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Stfedni vzdélani s vyuénim listem

POPIS UPLATNENI ABSOLVENTA V PRAXI:

Absolvent se uplatni pti vykonu povolani Vyrobce potravin v pozici zaméstnance ve velkych a stiedné velkych provozech.
Zpracovéva zékladni suroviny, pomocné latky a piisady pro vyrobu trvanlivého pediva. Ridi technologické procesy pii vyrobé
trvanlivého peciva. Zna obsluhu, zdkladni sefizeni a udrzbu stroju a zafizeni v provozech primyslové vyroby trvanlivého
peciva. Muze dale pokracovat ve studiu pfislusného studijniho oboru, ktery navazuje na pfedchazejici ptipravu nebo mize

studovat i na jinych typech stiednich $kol za podminek stanovenych ptislusnymi piedpisy.

ZPUSOB UKONCENI VZDELAVANI A POTVRZENI DOSAZENEHO VZDELANI, STUPEN DOSAZENEHO
VZDELANI

Po ispésném ukonéeni tfetiho ro¢niku je vzdélavani ukonceno zavére¢nou zkouskou. Zavérecna zkouska je realizovana dle
jednotného zadani pro ucebni obor Vyrobce potravin a sklada se z pisemné zkousky, praktické zkousky a Gstni zkousky
z odbornych pfedmétt a svéta prace.

Obsah a organizace zavérecné zkousky se tidi platnymi pravnimi pfedpisy souvisejicimi s ukon¢ovanim vzdélavani v oborech
stiedniho vzdélani s vyucnim listem kategorie H.

Zakam s podptirnymi opatienimi se upravuji podminky pro konani zavéreéné zkousky v souladu s platnymi pravnimi

ptedpisy.

Po uspésném vykonani zavérecné zkousky zak dosahl sttedniho vzdélani s vyuénim listem a kvalifika¢ni urovni EQF 3.

Dokladem o dosazeném stupni vzdélani je vysvédceni o zavéreéné zkousce a vyucni list.

74k piestava byt zakem gkoly dnem, ktery nasleduje po dni, kdy Gsp&$né vykonal zavéreénou zkousku. Pokud zévéreénou
zkousku vykona nelispésné, nebo ji nekona v fadném terminu, pfestava byt zdkem Skoly 30. ¢ervna roku, v némz mél
vzdélavani ukoncit.

Uspésné slozeni zavéreéné zkousky a ziskani vyuéniho listu umoZiiuje absolventovi uchazet se o studium navazujicich
studijnich vzdélavacich programi ve stfednich odbornych $kolach a stfednich odbornych ucilistich a dosahnout stfedniho
vzdélani s maturitni zkouskou.

Absolvent je pfipraven prohlubovat si specifické znalosti v oboru riznymi skolenimi a kurzy.

VAZBA KURIKULA ODBORNEHO VZDELAVANI NA NARODNI SOUSTAVU KVALIFIKACI (NSK)

Odborné kompetence absolventa pro tento obor vzdélani zohlediuji rovnéz pozadavky trhu prace vychéazejici z NSK — ze
standard@ uplné profesni kvalifikace (dale jen UPK), popt. profesni kvalifikace (dale jen PK) a charakterizuji pozadované
kompetence absolventa na vystupu. Absolventi jich dosahuji prubézné pii postupném zvySovani znalosti a dovednosti
v pribéhu vzdelavaciho procesu zejména pii praktické ptipravé s ohledem na kvalitu vysledka vzdélavani.

UPK vztahujici se k danému oboru vzdélani:

Nazev UPK Kéd UPK EQF
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UPK a jeji skladbu z profesnich kvalifikaci (dale PK) lze nalézt na:
http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-223-Vyrobce potravin

OCEKAVANE KLICOVE A ODBORNE KOMPETENCE ABSOLVENTA
Vzdélavani zak smétuje k tomu, aby si zaci vytvofili, a také prohloubili a rozvinuli, v ndvaznosti na dosazené vzdélani

a podle svych schopnosti a potieb, nasledujici klicové a odborné kompetence.
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli:

* schopni efektivné se ucit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a realné si stanovovat potieby a cile svého dalsiho
vzdélavani

* schopni samostatn¢ fesit bézné pracovni i mimopracovni problémy

* schopni vyjadfovat se v pisemné i ustni formé v riiznych uéebnich, zivotnich i pracovnich situacich

* pfipraveni stanovovat si na zakladé poznani své osobnosti pfiméfené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni,
pecovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi a ptispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztahi

» schopni utvaret hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti a dodrzovali je, jednali v souladu
s udrzitelnym rozvojem a podporovali hodnoty narodni, evropské i svétové kultury

* schopni optimalné vyuzivat své osobnostni a odborné piedpoklady pro tspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovani
a rozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potiebu celozivotniho uéeni

* schopni funkéné vyuzivat matematické dovednosti v riiznych zZivotnich situacich, efektivné hospodafit s financemi

» schopni pracovat s osobnim pocitacem a jeho zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim, ale i s dal§imi

digitalnimi technologiemi a vyuzivali adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi

Absolvent studovaného oboru by mél byt vybaven nasledujicimi podrobné rozpracovanymi kli¢ovymi a odbornymi

kompetencemi.
Absolvent:

ABSOLVENT:

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k uceni

* ma pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

* ovladé rtizné techniky uceni, umi si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

uplatiluje riizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umi efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace

* s porozuménim poslouchd mluvené projevy (napt. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizuje si
poznamky

* vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

sleduje a hodnoti pokrok pii dosahovani cili svého uceni, pifijiméa hodnoceni vysledkt svého uceni
ze strany jinych lidi

* zna moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
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» Kompetence k feseni problémut

porozumi zadéani ukolu nebo ur¢i jadro problému, ziska informace pottebné k feSeni problému,
navrhne zptsob feSeni, popi. varianty feSeni, a zdiivodni jej, vyhodnoti a overi spravnost zvoleného
postupu a dosazenych vysledkt

uplatiiuje pfi feSeni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace

voli prosttedky a zplsoby (pomtcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuziva zkusenosti a védomosti nabytych dfive

spolupracuje pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)

¢ Komunikativni kompetence

vyjadiuje se pfiméfené k Gcelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i psanych a
vhodné se prezentuje

formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykové spravné
ucastni se aktivné diskusi, formuluje a obhajuje své nazory a postoje

zpracovava bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

snazi se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani

dosahne jazykové zplisobilosti potfebné pro zakladni komunikaci v cizojazy¢ném prostfedi nejméné
v jednom cizim jazyce

dosahne jazykové zpiusobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potfeb a charakteru
prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii a zakladnim
pracovnim pokyniim v pisemné i Ustni forme)

pochopi vyhody znalosti cizich jazykl pro Zivotni i pracovni uplatnéni, je motivovan k prohlubovani

svych jazykovych dovednosti

* Personalni a socidlni kompetence

pfispiva k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahd a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodléha pfedsudkim a stereotyptim v pfistupu k druhym

posuzuje realné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje disledky svého jednani a chovani v

ruznych situacich

stanovuje si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a
zivotnich podminek

reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych lidi, pfijima
radu i kritiku

ovétuje si ziskané poznatky, kriticky zvazuje nazory, postoje a jednani jinych lidi

ma odpovédny vztah ke svému zdravi, pecuje o svij fyzicky i duSevni rozvoj, je si védom dusledkt
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

adaptuje se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je
pozitivné ovliviiuje, je pfipraven fesit své socialni i ekonomické zalezitosti, je finanéné gramotny
pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti

ptijima a plni odpovédné svétené tkoly

podnécuje praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukold, nezaujaté zvazuje navrhy
druhych
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¢ Obcanské kompetence a kulturni povédomi

jedna v souladu s moralnimi principy a zdsadami spolecenského chovani, pfispiva k uplatiovani

hodnot demokracie

uvédomuje si — v rdmci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a osobnostni

identitu, pfistupuje s aktivni toleranci k identité druhych
zajima se aktivné o politické a spolecenské déni u nés a ve svete
chéape vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje

uznava hodnotu zivota, uvédomuje si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost pii

zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich

uznava tradice a hodnoty svého naroda, chape jeho minulost i soucasnost v evropském a svétovém

kontextu
podporuje hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a ma k nim vytvofen pozitivni vztah
jedna odpoveédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu

dodrzuje zakony, respektuje prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika),

vystupuje proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

» Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

ma pirehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpovédné
rozhoduje o své budouci profesni a vzdélavaci draze

ma realnou ptredstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zaméstnavatell na pracovniky a umi je srovndvat se svymi piedstavami a pfedpoklady

umi ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfilezitostech, vyuziva
poradenskych a zprostiedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani
vhodné komunikuje s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentuje svlij odborny potencial a své
profesni cile

zna obecna prava a povinnosti zaméstnavatelii a pracovniki

rozumi podstaté a principtim podnikani, ma ptedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich,
osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikéani; dokdze vyhledavat a posuzuje
podnikatelské pfilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi pfedpoklady a dalSimi
moznostmi

ma odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomuje si vyznam

celozivotniho uceni a je pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim podminkam

* Matematické kompetence

spravné pouziva a prevadi bézné jednotky

pouziva pojmy kvantifikujiciho charakteru

provadi realny odhad vysledku feSeni dané tlohy

nachdazi vztahy mezi jevy a ptedméty pfi feSeni praktickych ukold, umi je popsat a vyuzit pro dané
feseni

¢te rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

aplikuje znalosti o zakladnich tvarech pfedméti a jejich vzajemné poloze v roviné i prostoru

aplikuje matematické postupy pfi feSeni praktickych tikold v béznych situacich

* Digitalni kompetence
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pfedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a
duSevni zdravi i zdravi ostatnich

pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a
respektem k druhym

ovladé potfebnou sadu digitalnich zatfizeni, aplikaci a sluzeb, vCetné nastroji z oblasti umélé
inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do vefejného zivota
digitalni technologie a zptisob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji dostupné
moznosti a jak se méni jeho vlastni potfeby nebo pracovni prostiedi a nastroje

vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovliviiuje
spole¢nost, osobni a pracovni Zivot jedince a Zivotni prostiedi, zvaZzuje rizika a pfinosy

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych formatech v
osobni ¢i profesni komunite; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zptisoby, které odpovidaji

konkrétni situaci a tcelu

vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riiznych formatech

vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostfedkt

navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feSeni, ktera mu pomohou vylep$it postupy
¢i technologie ¢i jejich Casti

dokaze poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy

Odborné kompetence

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci

zna a dodrzuje zakladni pravni predpisy tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pii praci a pozarni
prevence

osvojuje si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany
zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.), rozpozna
moznost nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi a je schopen zajistit odstranéni zdvad a moznych
rizik

zna systém péce o zdravi pracujicich (vCetné preventivni péce), uplatituje naroky na ochranu zdravi
v souvislosti s praci, naroky vzniklé urazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim
prace

je vybaven védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pti ndhlém onemocnéni nebo Urazu a
dokaze prvni pomoc sam poskytnout

dodrzuje bezpeénost prace, chape ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki (i
dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientd, zakazniki, navstévnikid) i jako soucast

fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

chape kvalitu jako nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

dodrzuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym

na pracovisti

dba na zabezpecovani parametrii (standardtl) kvality procest, vyrobkl nebo sluzeb, zohlediuje

pozadavky klienta (zakaznika, obcana)

chape princip neustalého zlepSovani procest
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¢ Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
» naklada s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na zivotni
prostredi
* zna vyznam, ucel a uzite¢nost vykonavané prace, jeji finan¢ni, popi. spolecenské ohodnoceni
* zvazuje pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném zivoté) mozné
néklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostfedi, socialni dopady
« efektivné hospodafi se svymi finan¢nimi prostiedky
* Vyrabét potravinai'ské vyrobky a zajistovat jejich odbyt
* dodrzuje zasady osobni hygieny a provadi sanitaci potravinaiského provozu
* dodrzuje technologické postupy a hygienické pozadavky v potravinaiském provozu
* pifijima a uchovava suroviny a obalové materialy pro primyslovou vyrobu trvanlivého peciva v
souladu s principiy zajiSténi bezpecnosti potravin
 vyrabi, uchovava a skladuje trvanlivé pecivo a vykonava odbytové a expedi¢ni ¢innosti v souladu s
principy zajisténi bezpecnosti potravin
* obsluhuje a udrzuje strojni zafizeni pro vyrobu trvanlivého peciva
* manipuluje a dopravuje suroviny, meziprodukty a vyrobky v prubéhu vyroby mezi jednotlivymi

vyrobnimi procesy pii zajiSténi jejich identifikace a sledovatelnosti

provadi strojni i ruéni baleni a etiketaci vyrobku
» vede operativné-technickou evidenci pfi pfijmu, vyrobé, skladovani a expedici surovin, obalt a
hotovych vyrobku
¢ Provadét kontrolu a dbat na zajisténi bezpecnosti potravinatskych vyrobkt
» provadi senzorické hodnoceni vstupnich surovin, meziproduktd a hotovych vyrobku podle
piislusnych norem
* kontroluje dobu minimalni trvanlivosti surovin a vyrobku
* sleduje kritické body s cilem zajistit bezpe¢nost potravin

* zjistuje pripadné zavady v pribéhu technologického procesu a samostatné fesi bézné problémy
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3 Charakteristika Skoly

Stfedni $kola hotelnictvi a sluzeb a Vy3$Si odborna $kola, Opava, pfispévkova organizace

TyrSova 867/34, 746 01 Opava

Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatkl

Stfedni vzdélani s vyucnim listem

RVP 29-51-H/01 Vyrobce potravin 3

Néazev Skoly: Stfedni $kola hotelnictvi a sluzeb a Vy$si odborna $kola, Opava, ptispévkova organizace

Mista poskytovaného vzdélavani nebo Skolskych sluzeb:

1. TyrSova 867/34, 746 01 Opava
. Husova 507/6, 746 01 Opava
. ndm. Svobody 237/4, 746 01 Opava
. Partyzanska 1729/5, 746 01 Opava
. TyrSova 778/20, 746 01 Opava
. AlSova 24 — 28, 746 01 Opava

7. Rybitrh 7 - 8, 746 01 Opava
Pravni forma: pfispévkova organizace
Identifikator pravnické osoby: 691 002 932
Identifikator datové schranky: zuvSema
IC: 72 547 651
DIC: CZ 72 547 651
1Z0: 181 027 291
Ztizovatel Skoly: Moravskoslezsky kraj
Reditel $koly: Mgr. Martin Rusky

(o) N, B S B \S

Charakteristika $koly:

Stredni $kola hotelnictvi a sluzeb a Vys$si odborna skola, Opava, pfispévkova organizace, je Skolské zatizeni, které poskytuje
sttedni vzdélani ve ¢tytletych studijnich oborech ukon¢enych maturitni zkouskou a v ttiletych ucebnich oborech, u nichz je
studium ukonceno zavéreénou zkouskou, a absolventi obdrzi vyuéni list. Pro absolventy tfiletych u¢ebnich obori pokracuje
nastavbové studium zakonéené maturitou, zaméfené podnikatelskym smérem. Zakiim uéebnich obori §kola umoZiiuje
komplexni pfipravu, tj. teoretické i praktické vyucovani, ve vlastnich prostorech. Tteti vzdélavaci soucasti skoly je Vyssi
odborna $kola pro absolventy maturitnich obord. Studium na VOS v denni formé probiha 3 roky a je ukon&eno absolutoriem.
Absolvent VOS ziskéva oznaceni uvedené za jménem “DiS* (diplomovany specialista). Skola mé diileZité postaveni v ramci
Skolské soustavy i v ramci kraje, zajiStuje moznost vzdélani Sirokému okruhu zajemci. Velkou vyhodou skoly je jeji dobra
dopravni dostupnost, a to nejen v ramci regionu (vlakova i autobusova spojeni), ale i v samotném meésté Opaveé. Kromé toho
poskytuje i moznost ubytovani a stravovani ve vlastnim domové mladeze. Soucasné je dulezitym socialnim partnerem fadé
podnikatelskych subjektt v regionu, kterym zajistuje kvalifikované pracovni sily. Mimo vzdélavacich aktivit poskytuje skola
komplexni sluzby Siroké vefejnosti ve vlastnich stfediscich praktického vyucovani, ktera jsou timto soucasné zdrojem
mimorozpoctovych piijmid organizace. Pro teoretické vyucovani disponuje $kola ttemi budovami s vyhovujicim poctem
uceben kmenovych i odbornych, télocvicnou a dvéma fitcentry. VétSina uceben je vybavena audiovizualni technikou.

Naklady na modernizaci vybaveni Skoly ke zkvalitnéni vychovné vzdélavaciho procesu jsou prioritou vydaji Skoly.

Odborny vycvik a praktické vyucovani gastronomickych oborti Kuchaf-¢isnik a Cukraf probiha zejména ve vlastnich
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restauracich (Terasa, Vesna, skolni jidelna AlSova) a ve vlastni §kolni jidelné. U obort Kadeinik, Vyrobce potravin a Pekaf
probihéd odborny vycvik v samostatném vlastnim objektu (Schinzeliv diim). Dalsi SPV jsou zfizena smluvné u socidlnich

partnert.

Organizace vychovné-vzdélavaciho procesu a téz provozu skoly vychézi z organizac¢niho fadu Skoly. Ten obsahuje kromé
zékladnich ustanoveni, organizace a provozu $koly také zasady a organy fizeni, prava a povinnosti vedoucich pracovniki
a jejich kompetence. Zakladni pravidla pro zajisténi chodu Skoly ve vztahu zak a pedagog jsou vymezena ve $kolnim fadu.
Ve 8kole pracuji ptedmétové komise, které mimo jiné koordinuji sestavovani tematickych plant uciva, pracuji na realizaci
SVP, sjednocuji pozadavky na klasifikaci, vybér u¢ebnic, spolupracuji na ptipravé maturit a zavére¢nych zkousek a sleduji
vybavenost kabinetli u¢ebnimi pomtckami a odbornou literaturou. Dal§im poradnim organem je Skolska rada a Sdruzeni

rodicu a pratel $koly Husova z.s..

Rozhodnutim Zastupitelstva Moravskoslezského kraje ze dne 23. 3. 2011 doslo ke splynuti Stredni Skoly Opava, Husova 6,

prispévkova organizace s Vyssi odbornou a hotelovou skolou, Opava, Tyrsova 34, prispévkova organizace k 1. 9. 2011.

Skoly se tak po zéaniku dne 31. 8. 2011 staly soucdsti nového pravniho subjektu: Stiedni Skola hotelnictvi a sluzeb a Vyssi

odborna skola, Opava, prispévkova organizace, se sidlem Tyrsova 34, Opava, 746 01.

Stiredni Skola hotelnictvi a sluzeb a Vy$si odborna skola, Opava, pfispévkova organizace
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4 Charakteristika SVP

Stfedni $kola hotelnictvi a sluzeb a Vy3$Si odborna $kola, Opava, pfispévkova organizace

TyrSova 867/34, 746 01 Opava

Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatkl

Stfedni vzdélani s vyucnim listem

RVP 29-51-H/01 Vyrobce potravin 3

Nézev $kolniho vzdélavaciho programu: Vyrobce potravin

Kéd a nazev oboru vzdélani: 29-51-H/01 Vyrobcee potravin

Stupent poskytovaného vzdélani: Stredni vzdélani s vyuénim listem, kvalifika¢ni uroven EQF 3
Délka a forma studia: 3 roky, denni studium

Platnost vzdélavaciho programu: od 1. 9. 2024

CELKOVE POJETi VZDELAVANi V DANEM PROGRAMU
Ucebni kapacita $kol pro u¢ebni obor Vyrobce potravin pokryva potieby regionu dostatecné.
Skola definuje svou vzd&lavaci strategii v oboru Vyrobce potravin jako jednotlivé zasady, které se musi prolinat celym

vychovné vzdélavacim procesem:

 vytvafet v Zacich profesionalni navyky, které budouci zaméstnavatel bude vyuzivat a které dostateéné ekonomicky ocent;

* utvafet v zacich profesionalni hrdost a kladny vztah k femeslu;

 zaclenit zaky jiz béhem studia mezi odborniky a naopak zakiim umoziiovat navazovat kladné interpersonalni vztahy,
kterych si zaci mohou vazit, a které mohou vyuzivat pii svém budoucim zaméstnani;

 vytvafet v Zacich hrdost a kladny vztah ke $kole, ve které se uci;

* posilovat v zacich potiebu dale se ve svém oboru vzdélavat a profesionalné rist.
V oblasti jazykového vzdélavani a komunikace zaci studuji kromé ¢eského jazyka cizi jazyk, jako povinné volitelny predmét.
Pii jeho volbé& v prvnim roéniku upfednostiiujeme cizi jazyk, ktery se zak uéil na ZS. V tomto si zak prohlubuje védomosti po
celé tfi roky ucebni doby.
ORGANIZACE VYUKY

Vyuka probiha denni formou teoretického a praktického vyucovani a to formou:

« frontalniho a skupinového vyucovani;

* praktického vyucovani v provoze Mondelez CR Biscuit Production s.r.o.;

* besed s odborniky z praxe;

» predvadécich akei jednotlivych komerénich firem, a to jak vyrobct surovin a zlepsujicich ptipravki, vyrobcet strojniho
zafizeni, nebo firem, které zajist'uji legislativni poradenstvi, zejména v oblasti hygieny (HACCP), bezpecnosti prace, pozarni
ochrany, nostrifikace norem (ISO) a podobné, podle nabidky téchto firem;

* TUcasti na prednaskach, vystavach a veletrzich;

« exkurzi do pekaren, mlyna, cukrovaru a dalsich potravinaiskych provozu, které jsou dopravné dostupné.

Vyuka je ¢lenéna podle ¢asové dotace jednotlivych pfedméti na tydenni ucelené bloky teoretického vyucovani a odborného
vycviku, které se pravidelné ve dvoutydennim cyklu stfidaji. Pfitom do tydenni dotace teoretického vyucovani jsou zatfazeny
jak pfedméty vSeobecné vzdélavaci, tak i predméty odborné.

V ptipadé naléhavé potifeby zaméstnavateld (smluvnich partnerd $koly) mohou byt zaci, kteti maji splnéné studijni
povinnosti, pfefazeni z teoretické vyuky do praktické vyuky odborného vycviku na nezbytné nutnou dobu, ptfi¢emz ucivo
odbornych pfedméti bude probirano v misté konani odborného vycviku.

Odborny vycvik v provoze Mondeléz Biscuit Production s.r.0. zajist'uji uéitelé odborného vycviku a je organizovan tak, aby
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zaci poznali cely technologicky proces od navazovani surovin, michani a vyroby tést a hmot, déleni a tvarovani, sazeni,
pedeni, chlazeni, baleni, skladovani, expedici véetné priib&Zné sanitace a viech doprovodnych &innosti. Zaci jsou rozdéleni do
skupin a kazdému z nich je pfidéleno pracovni misto, kde pracuji pro dohledem uéitele odborného vycviku nebo
proskoleného instruktora. Jednotlivé skupiny se v prib&hu $kolniho roku prostiidaji ve viech &innostech. Cést odborného
vycviku probihd rovnéz na nasem nov¢ zfizeném stfedisku praktického vyucovani v Schinzelové domé. Pracovni den je
ukonéen uklidem pracovisté a pfipravou na dal§i sménu vzdy tak, aby byla u jednotlivych zakt dodrzena pracovni
doba véetné ptestavek, které jsou dané jak zakonikem prace, tak hygienickymi a Skolskymi normami.

Tato forma vyuky se tyka vSech ro¢nikt. Instruktofi pfitom zodpovidaji za plnéni osnov, stanovenych pro jednotliva
pracovisté vedoucim ucitelem pro odborny vycvik. Métitkem zafazeni zaka je pisemné hodnoceni kazdého zéka ucitelem OV
a instruktorem, které je integrovano do vysledné znamky.

Teoretické vyucovani zajistuji uditelé teoretického vyucovani, probiha podle platného rozvrhu vyucovacich hodin v ucebnach
$koly v Opavé, Husova ulice €. 6. Jsou vyuzivany jak bézné uéebny se zakladnim vybavenim (tabule, PC, projektor, DVD
prehravac, interaktivni tabule, magnetofony pro vyuku jazykd, plosné i prostorové pomtcky, ukazky surovin a materiald
apod.), tak ucebny specializované — vypocetni technika, télocvi¢na, multimedialni ucebny s moznosti dataprojekce apd.
Dalsi formy vyuky jsou zacleniovany jak do odborného vycviku, tak do teoretického vyucovani, vzdy po domluvé ve vedeni

skoly tak, aby byla dodrzena kontinuita probirané latky v jednotlivych pfedmeétech.

REALIZACE KLICOVYCH KOMPETENCI
Vychovna a vzdélavaci strategie nasi Skoly predstavuje spole¢né uplatiované metody a formy prace, aktivity, které vedou
k utvafeni a rozvijeni kliGovych kompetenci zakii. Uroveii kli¢ovych kompetenci ziskanych béhem Zivota, na zakladni, stiedni

Skole neni kone¢nd. Tvoii zaklad pro dalsi celozivotni u€eni a orientaci v kazdodennim praktickém Zzivoté.

Kompetence k uceni - cilem je umoznit zaktim osvojit si strategii uceni a spravné je motivovat na celozivotni vzdélavani. To
je mozné jen tehdy, vzbudime-li v Zacich opravdovy zajem o uceni, nau¢ime-li je spravné, efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace na PC, davat je do souvislosti, umét je vyuzit v praxi. To vSe Ize dosahnout modernimi vyucovacimi metodami
a promyslenym plisobenim na jedince i skupinu. Na nasi Skole se snazime pracovat s zaky tak, aby se mohli prosadit
individualné, aby se nenechali odradit neuspéchem, aby se nebali. Davame jim pftilezitost vyzkouset si fadu véci napft.
prezentaci dispozi¢niho feSeni, odborné prezentace vyrobki, sluzeb.

S touto kompetenci souvisi i kompetence k feseni problému - nasi Zaci jsou vedeni k aktivni Gi€asti na zpracovani a prezentaci
informaci. Pracuji s vypocetni technikou, maji k dispozici interaktivni tabuli, dataprojektor, digitalni fotoaparat.

Vyznamné jsou rozvijeny kompetence komunikativni - vSichni pedagogi¢ti pracovnici jsou si dobie védomi dulezitosti
komunikativni kompetence. V tomto sméru se snazime o roz§ifovani a tfibeni slovni zasoby, nacvik komunikaénich
mechanismu - v matefském jazyce, v obCanské nauce, konverzaci v cizim jazyce, v informacni a komunikaéni technologii.
Dilezity je i kladny osobni ptiklad. Dobie vime, Ze pravé zde jsou pedagogicti pracovnici (pfedevsim tfidni ucitelé) svym
zaktim velmi uzitecni. Potiebuji si popovidat, vyttibit ndzory, ujistit se o spravnosti svého mysleni, kondni atd. Svou
nezastupitelnou roli zde ma i vychovny poradce.

Béhem vzdélavaciho procesu rozvijime i kompetence personalni, socialni, ob¢anské a kulturni povédomi - béhem studia je
zak veden tak, aby si byl védom svych osobnich moznosti a kvalit, aby umél pracovat samostatné i v tymu. Vyuka pomaha
rozvoji osobnosti a vytvari predpoklady k tomu, aby se zak spravné zapojil do spolecnosti a uvédomil si moznosti svého
dalsiho rozvoje. Jednotny pfistup pedagogli se promita v jednotlivych pozadavcich na chovani zédka ve $kole i na akcich
organizovanych Skolou, na vytvareni pfiznivého klimatu ve $kole. Upevilovani a rozvijeni socialnich kompetenci vede
k vhodnému zapojeni zaka do kolektivu, ve kterém uplatni své schopnosti, bude umét respektovat druhé a spolupracovat
s nimi. Vychovny a vzdé&lavaci proces je veden tak, aby se zak choval a jednal zodpovédné pfi plnéni pracovnich tkold,
v riznych obcanskych situacich.

Nasi snahou je v co nejvétsi mife rozvijet digitalni, matematické kompetence a velky duraz klademe na kompetence
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam. Vzdélavaci a vychovny proces vedeme tak, aby nasi absolventi vyuzivali

své osobnostni a odborné piedpoklady pro uspésné uplatnéni ve svéteé prace. Byli schopni funkéné vyuzivat
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matematické dovednosti v riznych Zivotnich situacich a efektivné hospodafili s financemi. Aby se orientovali v digitalnim
prostedi a vyuzivali digitalni technologie bezpecné, sebejisté, kriticky a tvotive pii uceni a ve své budouci praci.
Rozvijeni kli¢ovych kompetenci je vhodné zafazeno do vSech pfedméti. Proces uplatiiovani kliCovych kompetenci je veden
tak, aby byl soustavny a vykazoval vyvojovy posun béhem studia.

REALIZACE PRUREZOVYCH TEMAT

Prufezova témata formuji nase zaky, kteti ziskavaji nejprve potiebné znalosti a dovednosti v stanoveném obsahu a nasledné
jsou vychovavani a vedeni k fixovani uzite¢nych, spravnych postojti a hodnot pro zivot. U¢itelé pouzivaji ve vyuce v co
nejvetsi mife vhodnych aktivizujicich forem a metod a pfispivaji k rozvijeni vSech klicovych kompetenci zakd.

Na zaky pisobi i mimo vyucovaci hodiny a prifezova témata tak prostupuji celym vzdélavacim procesem, v§im Skolnim
dénim.

Realizace prufezovych témat probiha:

1. za¢lenénim do vyucovacich predméti:

Priifezova témata jsou pribézné zaclenovana do vyucovacich pfedméti ve vSech ro€nicich. Jednotliva zatfazeni doklada
tabulka viz kapitola 4.2 Zaclenéni prifezovych témat..

2. nadpfedmétovymi aktivitami:

Do vzdélavaciho procesu zafazujeme aktivity, které pomahaji realizovat prufezova témata. Jsou jimi celoskolni aktivity
(napt. U¢novsky jarmark, Den otevienych dveti, Vano¢ni charitativni akce), odborné kurzy, odborné exkurze, besedy,
prednasky, Skoleni, skolni soutéze, veletrhy, kulturni, charitativni a prezentacni akce $koly i socialnich partnert.

3. v skrytém kurikulu — v celkovém zajisténi vhodného edukac¢niho klimatu §koly:

Prufezova témata provazi kazdodenni zivot ve $kole a maji zde vyznamné zastoupeni. Usilujeme o demokratickou atmosféru,

demokratické vztahy ve Skole a dislednou etickou a medialni vychovu, klima bezpecné a vstiicné zaktim.

PT Ob¢an v demokratické spole¢nosti
aplikujeme ve vSech vSeobecnych pfedmétech a v nékterych odbornych pfedmétech, nadptedmétovych aktivitach

Skolniho klimatu, otevieného rodi¢im a mistnim institucim, vstficného k zaktim i ¢lenim pedagogického sboru.
Zaky vedeme k:

» upeviovani dobrého tfidniho kolektivu,

* respektovani se navzajem,

* bezproblémovému souziti s minoritami,

* hledani kompromisniho feseni v konfliktech,

* sebeodpovédnosti,

* odpovédnému chovani v krizovych situacich,

* odmitani v§ech negativnich forem jednani i zivotniho stylu,
* schopnosti moralniho tsudku,

* vzajemné pomoci a spolupraci,

* orientaci na spravné hodnoty Zivota,

* navyku pravidelné dochazky do skoly, ktera pfispiva k odpovédnému zivotu,
* posilovani sebevédomi,

* korigovani svych narokd s ohledem na ostatni,

* respektovani skolniho fadu, zékonti naseho statu,

* jednani podle pravidel slusného chovani,

* ke kultivované diskuzi,

empatii a solidarnosti k jinym lidem,

¢ ochrané materialnich a duchovnich hodnot,
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* ochrang Zivotni prostiedi,
 seznameni se s praci vefejnych instituci,
« FeSeni existenénich otazek,

» uvédomélé a kontrolované medialni gramotnosti.

Obsah PT Obc¢an v demokratické spole¢nosti:

osobnost a jeji rozvoj;

» komunikace, vyjednavani, feSeni konflikti;

spoleénost — jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura, ndbozenstvi;

stat, politicky systém, politika, soudoby svét;
¢ masova média;

» moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

potfebné pravni minimum pro soukromy a obcansky zivot.

PT Clovék a digitalni svét
je nedilnou soucasti celoskolniho déni, je zatfazeno do vét§iny vyucovacich pfedmétii, zejména predmétu Informacni
a komunika¢ni technologie, ktery realizujeme v 2. a 3. ro¢niku u¢ebniho oboru a v fadé nadpfedmétovych aktivit. Digitalni

gramotnost zaku je nasi prioritou.
Zaky vedeme k:

« schopnosti vyuzit digitalni technologie k vyjadfeni, formulaci a obhajobé svych nazort,

+ k ziskavani informaci z riznych zdroju i k jejich sdileni, pfedavani a prezentaci vhodnym zpisobem vzhledem ke
komunikacni situaci a s ohledem na zamysleného pfijemce,

* vyuzivani digitalni technologii v praktickém zivoté: ve styku s jinymi lidmi a s riznymi institucemi, pfi feSeni
praktickych otazek svého politického a obanského rozhodovani, hodnoceni a jednani, pti feSeni svych problému osobniho,
pravniho a socialniho charakteru, aby ziskavali a hodnotili informace z riznych zdroja,

» praci s digitalnimi technologiemi pti vytvareni modell, pfi badatelskych a experimentalnich ¢innostech a jejich
prezentaci, pfi zpracovani a vyhodnocovani ziskanych udaji, pii analyze a feseni piirodovédnych problémi a pti komunikaci,
vyhledavani a interpretaci ptirodovédnych informaci,

e praci s digitadlnimi technologiemi pti feSeni béznych situaci vyzadujicich efektivni zpiisoby vypoctu, pii praci
s matematickym modelem a pti vyhodnocovani a interpretaci vysledku feSeni vzhledem k realité, pfi feSeni problému, véetné
diskuse a prezentace vysledku téchto feSeni,

* schopnosti pii tvofivych ¢innostech vyuzit potencial, ktery nabizeji digitalni média,

* uplatnovani estetickych kritérii pti digitalni tvorbé a posuzovani vysledki této tvorby,

 vyuzivani digitalnich technologii k preventivni a aktivni pé¢i o zdravi,

* bezpecnému pouzivani digitalnich technologii,

* hlubsimu porozuméni principiim, na kterych pracuji digitalni technologie,

* rozvoji informatického mysleni zakd, které uplatni pfi feSeni i neinformatickych problémd,

* vyuzivani vhodnych nastroji pro vypocty ekonomickych udaji, pro jejich zobrazovani a k pouzivani dostupnych aplikaci
k ekonomickym ¢i pracovnim uceltim,

« efektivnimu vyuzivani digitalnich néstroji potfebnych nebo vhodnych pro odborné ¢innosti.
Obsah PT Clovek a digitalni svét:

« digitalni technologie a sluzby v ob¢anském zivoté (pii komunikaci s Gifady) a v oboru,
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vyvoj technologii véetné umélé inteligence,

technologie vhodné pro $kolni praci a k naplnéni osobnich potieb,

digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji a kyberneticka bezpe¢nost,

digitalni identita a jeji vytvareni; sprava a sledovani (kontrola) vlastni digitalni stopy,

* ochrana osoby a osobnich dajt, digitalniho zafizeni, digitalniho obsahu pfed poskozenim ¢i zneuzitim,

bezpeénostni zasady pii pohybu v online svété i pii pouzivani digitalnich technologii a prace s navody k pouziti,

* pravni normy v digitalnim prostiedi,

pravidla etického jednani a chovani v digitalnim prostiedi,

* feseni prostfednictvim digitalnich technologii vedouci k vylepseni postupti nebo technologii,

bézné technické problémy a provozni zavady,

digitalni obsah v rliznych formatech,

* prace s digitalnim obsahem stavajicich dél a vytvofeni nového obsahu v riznych formatech,
* informace, data a obsah z riznych zdrojt v digitalnim prostiedi,

* organizace a uchovavani dat, informaci a obsahu v daném prostiedi,

» komunikace prostfednictvim riznych digitalnich technologii,

sdileni dat, informaci a obsahu prostfednictvim digitalnich technologii.

PT Clovék a Zivotni prostiedi

Prafezové téma prostupuje celym vyucovacim procesem a dénim ve Skole. Realizujeme ho rovnéz ve vyucovacich
pfedmétech, zejména v ptirodovédném vzdeélavani, prioritné v predmétu Ekologie a biologie v 1. ro¢niku vzdélavani a také
v nadptedmétovych aktivitach (tfidime odpad, realizujeme exkurze do €isticky odpadnich vod, odborna skoleni). Ucitelé

pouzivaji v co nejveétsi mife ¢innostni metody a formy a upfednostiiuji vychovu prozitkem a zkuSenosti.

Vedeme Zaky k:

ttidéni odpadu,

Setfeni s vodou a energiemi,

* Setrnému zachazeni s pomuckami a vybaveni skoly,

* udrzovani Cistoty ve téidé a vSech prostorach skoly,

* chépéni vlivu prostiedi na zdravi zéka a jeho zivot,

* estetickému a citovému vnimani svého okoli a zivotniho prostredi,
* osvojeni zasad zdravého Zivotniho stylu,

* pusobeni pozitivnim smérem na jednani a postoje druhych lidi,

udrzovani kvalitniho pracovniho prostiedi,

* dodrzovani bezpecnosti, hygieny a ochrany zdravi pfi praci,

védomi odpovédnosti za své zdravi,

« aktivni snaze podilet se na feSeni environmentalnich problému.
Obsah PT Clovék a Zivotni prostiedi:
* biosféra v ekosystémovém pojeti,
* soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostredi,
* moznosti a zptisoby feseni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje v daném oboru vzdélani a v obcanském

Zivoté.

PT Clovék a svét prace

PT dopliiuje odborné znalosti zakd, které jim pomohou v dalsi profesni a vzd€lavaci orientaci, prosadit se pii vstupu na trh
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prace i v zivoté. Ma velky spolecensky vyznam a prostupuje celym $kolnim vzdélavacim procesem. Realizujeme ho ve vSech
ro¢nicich ve vyucovacich pfedmétech, zejména odborném, ekonomickém a jazykovém vzdélavani. Seznamujeme zaky se
svétem prace nejen v roving teoretické, ale v co nejvétsi mife v roving praktické. Spolupracujeme s odborniky z praxe
a s ufadem prace v Opavé, ktery zaci pravidelné navstévuji a ziskavaji piehled o situaci nezaméstnaného a moznostech
rekvalifikaci. Realizujeme exkurze ve firmach a organizacich se zaméfenim na odborné ¢innosti.

Cilem priafezového tématu je vybavit zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby
byl schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim
kariérového vzdélavani si zak osvoji znalosti a pfedevsim dovednosti pro fizeni své kariéry a zivota, které vyuzije pro cilené
plénovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dal§im vzdélavani a seberealizaci v profesnich zamérech.
Zéroven se nauci pfijimat zmény ve své profesni kariéie jako béznou soucéast zivota.

Priifezové téma Clovék a svét prace prispiva k napliovani cilti vzdélavani zejména rozvojem téchto kompetenci:

— identifikace a formulovani vlastnich priorit a cili;

— aktivni a tvofivy piistup pfi vytvareni profesni kariéry;

— piijeti osobni odpoveédnosti pfi rozhodovani;

— vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci;

— komunika¢ni dovednosti a sebeprezentace;

— otevienost vici celozivotnimu uceni.

Z4ky vedeme k:

« aktivnimu pfistupu k praci a odpovédnosti za svij zivot,

* dobrému vztahu ke zvolenému oboru a k aktivnimu osobnimu a profesnimu rozvoji,

* ziskavani praktickych zkuSenosti v readlném pracovnim prostiedi,

» formulovani svych profesnich cili, planovani a cilevédomému vytvareni profesni kariéry podle svych potieb
a schopnosti,

* spravnému pisemnému vyjadfovani pfi tfedni korespondenci,

* uvédoméni si vyznamu vzdélani a celozivotniho uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace, zejména
v globalizovaném svété prace,

« orientaci v nabidce prace a rozvoji pracovnich pfileZitosti,

* piijatelné efektivni sebeprezentaci pfi jednanich s potencialnimi zaméstnavateli,

* vyhledévani informaci v relevantnich informacnich zdrojich,

* kritickému posuzovani informaci o profesnich ptilezitostech a moznostech dal§iho vzdélavani,

« orientaci v pravnich pfedpisech, v zakladnich aspektech pracovniho vztahu, v aspektech soukromého podnikani a v
povinnostech zaméstnanci a zaméstnavateld,

* zodpovédnému zachazeni s finan¢nimi prostredky,

* orientaci ve svété finan¢nich produktt a sluzeb,

« orientaci ve sluzbach kariérového poradenstvi a sluzbach zaméstnanosti..

Obsah PT Clovék svét prace:

1. tematicky okruh: Individualni ptiprava na pracovni trh

« sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantim, mimoskolnim aktivitam, pfistupu k uceni a studijnim
vysledkiim, schopnostem, vlastnostem i zdravotnim pfedpokladim, vytvofeni osobniho portfolia dovednosti i se zkuSenostmi
z informalniho uceni;

* pisemnad i verbalni prezentace v prostiedi trhu prace — formy aktivniho hledani prace, zpracovani zadosti o zaméstnani,
formy Zzivotopisti a motivacnich dopist a jejich vytvoreni, prakticka pfiprava na jednani s potencidlnim zaméstnavatelem,
pfijimaci pohovor a vybérové fizeni;

* vyhledavani zaméstnani, informacni zdroje a jejich vyhodnocenti;
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« aktivni planovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cilt podle stanoveného planu.

2. tematicky okruh: Svét vzdélavani

» vyznam celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rist a udrzeni konkurenceschopnosti a profesni restart;

+ formalni a neformalni vzdélavaci prilezitosti, moznosti vzdélavani v zahrani¢i, navaznosti vzdélavani po absolvovani
stiedni Skoly, rekvalifikace;

 ovétené kariérové informace jako podminka pii rozhodovani o profesnich a vzdélavacich zameérech — informaéni zdroje,
posuzovani informaci o vzdélavani, pracovnich nabidkach, trhu prace.

3. tematicky okruh: Svét prace

« trh prace z hlediska globalizace i regionalni ekonomiky, jeho ukazatele, v§eobecné vyvojové trendy, pozadavky
zaméstnavateld;
* nové formy a podminky prace, pracovni mobilita, moznosti zaméstnani v zahranici;
* technologicky rozvoj v ¢innostech lidské prace, zdkladni charakteristiky pracovnich ¢innosti;
* pracovni uplatnéni po absolvovani piislu§ného oboru vzdélani véetné alternativnich moznosti,
« zakonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele.

4. tematicky okruh: Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti

* sluzby kariérového poradenstvi;

« zprostiedkovatelské sluzby pfi hledani prace, pracovni agentury, sluzby ufadu prace.

PODMINKY PRO PRIJET{ KE STUDIU

Pfijimaci fizeni probiha ve smyslu platné legislativy, kterou se stanovi podrobnosti o organizaci pfijimaciho fizeni ke
vzdélavani na stiednich skolach.

Piedpokladem pfijeti Zaka na nasi $kolu je splnéni podminek pro pfijeti ke studiu

- splnéni povinné $kolni dochazky

- zdravotni zptisobilost

- splnéni kritérii pfijimaciho fizeni stanovenych pro dany skolni rok.

Zdravotni zptisobilost

Predpokladem pfijeti uchazece ke vzdélavani ve stfedni skole je rovnéz splnéni podminek zdravotni zptisobilosti pro dany
obor vzdélani.

Pozadavek na zdravotni zpusobilost ke vzdélavani pro uéebni obor Vyrobce potravin stanovuje Natizeni vlady o soustavé
obort vzdélani v zakladnim, stfednim a vy$$im odborném vzdélavani ¢. 211/2010 Sb. v platném znéni a zakon
¢.561/2004 Sb. v platném znéni.

Piesné posouzeni zdravotniho stavu s naslednym doporuc¢enim nebo nedoporucenim pro pfijeti je mozné pouze po konzultaci

s lékafem.

STEZEJNi METODY VYUKY VYUZi{VANE V RAMCI PRAKTICKEHO A TEORETICKEHO VYUCOVANI
Metody a formy vzdélavaci prace voli vyucujici se zfetelem k charakteru pfedmétii, konkrétni situaci v pedagogickém
procesu i s ohledem na moznosti $koly. V koordinaci s ostatnimi vyucujicimi vyviji soustavnou péci o ziskavani a rozvijeni
pozadovanych profesnich znalosti, vlastnosti a schopnosti, zejména o znalost odborné terminologie, vyznamnych druhti
surovin a technologii v€etné strojniho zatizeni, dale rozviji profesni vystupovani, estetické citéni, kultivované vyjadiovani,
konstruktivni a vstficné jednani se zdkazniky, obchodnimi partnery i spolupracovniky, u¢i zaky spolupracovat, odpovédné
rozhodovat apod. Tomu odpovidaji adekvatni metody a formy vyuky.

Ty jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uciva a vysledky vzdélavani, kterych se ma dosahnout. U¢itelé voli metody

podle zkuSenosti, potieb doby a s ohledem na charakter vyuc¢ovaciho pfedmétu. Uplatiiuji vhodnou motivaci, ktera stimuluje
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praci zaku. Duraz je kladen na podporovani samostatné prace zakt, osobni zodpovédnost, brainstorming, schopnost
kooperace a tymové prace. Dilezitou slozkou teoretické vyuky je pouzivani nazornych pomicek, které zakovi usnadnuji
pochopeni uciva, jako vzorky zbozi, nasténné obrazy, vyukové video, exkurze. K procviéovani a upeviiovani uciva se
vyuzivaji rizné formy ustnich, pisemnych, praktickych cviceni, soutéze, simula¢ni metody apod. Velky diraz je kladen na
vytvareni mezipfedmétovych vazeb. Soucasti vyuky jsou besedy s odborniky, navstévy vystav a koncerti, divadelni a filmova
pfedstaveni, rizné formy zapojeni zakt do prezentacnich akci Skoly (Informa, Den otevienych dveti, U¢novsky velikonoéni
jarmark a jiné). Praktické vyucovani umoziiuje zakiim vyuziti teoretickych poznatki v praxi, ovéfeni a rozsifeni odbornych
znalosti pro dany obor tak, aby zak ziskal jistotu pii provadéni praktickych ¢innosti.

Ve vyuce jsou vyuzivany nazorné pomucky a praktické ukazky jednotlivych druhd surovin, do vyuky je zatazovano
samostatné feSeni tkolu a skupinova prace, kdy Zaci uplatni své znalosti z pfedmétu i odborné praxe, prace s odbornymi
Casopisy a odbornou literaturou, vyuziti internetu, odborné exkurze, prednasky firem a setkani s odborniky — prezentace firem
ve Skole s vlastni pracovni ¢innosti zakl. Soucasti vyuky je zakovsky projekt s naslednou prezentaci, pfednasky firem.

Diferencovany piistup k jednotlivym zakiim podle individualnich moznosti a vékovych specifik:

1. ro¢nik

* vytvafet podminky pro tispé$nou adaptaci zaki na jednotlivych pracovistich odborného vycviku;
* posilovat u zakt kladny vztah ke zvolenému oboru, dodrzovani rezimi a fadu skoly;

* pribézné oveéfovat znalosti a dovednosti, pfisné sledovat $kolni dochazku a vyvozovat opatieni ze zaskolactvi.

2. ro¢nik

* vyuzivat poznatki a Grovné védomosti a navykt z prvniho ro¢niku;

» vyzadovat kvalitu provadéné prace, v né€kterych tématech ptechdzet vyhradné na produktivni praci, jeji kontrolu
a kone¢né vyhodnocovani;

» prohlubovani pracovnich navyki je povazovano za stézejni, spolu s dodrzovanim pracovnich postuptli, bezpecnosti

pfi praci a hygieny prace.

3. roénik

* klast diiraz na kvalitu a peclivost odvadéné produktivni prace, na ziskani a upevitovani pracovnich navykd;

« zaky pfipravovat ke vstupu do pracovniho procesu;

trvale vyhodnocovat klady a nedostatky v praci zaka;

prubézné ptipravovat zaky ke kvalitnimu zvladnuti zavére¢nych zkousek.

HODNOCENI ZAKU

Hodnoceni zak je nedilnou soucasti vyucovaciho procesu. Je to naro¢na a slozita ¢innost, kterou je nutné vykonavat
s maximalni objektivitou, citlivosti a taktem. Smyslem hodnoceni je informovat zéka, do jaké miry zvladl uéivo, v ¢em by se
mél zlepsit a jakym zplisobem toho dosahnout. Hodnoceni by mélo byt pro zdka povzbuzenim a motivaci k dalsi praci. Pti
hodnoceni se vychazi z profilu absolventa pfislusného oboru vzdélani, hodnoti se kompetence, které si zak mél osvojit,
zvladnout. Hodnoceni ma plnit funkci motivaéni, informativni a vychovnou.

Kritéria hodnoceni vychazeji z Pravidel pro hodnoceni vysledkd vzdélavani zakt. Pfi hodnoceni zakut se pouziva hodnoceni
sumativni a formativni.

Hodnoceni zakt vyplyva z dil¢i klasifikace zadka béhem pololeti. Piislusny vyucujici ucitel pfedmétu vyuziva k hodnoceni
znalosti zaka rizné druhy zkousek - pisemné, Ustni, praktické a jiné, sleduje prabézné vykon zéka, jeho aktivity pfi vyucovani
a pripravenost na vyucovani. Pii klasifikaci je hodnocena ucelenost, pfesnost a trvalost osvojeni poZzadovanych poznatkd,

kvalita a rozsah ziskanych dovednosti, schopnost uplatiiovat osvojené poznatky a dovednosti, samostatnost pii feseni
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teoretickych a praktickych tikold.

V odborném vycviku se hodnoti také vztah k praci, k pracovnimu kolektivu a k praktickym ¢innostem, osvojeni praktickych
dovednosti a navykd, vyuziti ziskanych teoretickych védomosti v praktickych ¢innostech, aktivita, samostatnost, tvofivost,
kreativita, iniciativa. Soucasti hodnoceni zakt je i hodnoceni chovani a vystupovani zaki pfi reprezentaci Skoly a tfidy.

Pii hodnoceni zakd je kladen diraz na:

motivaéni, informativni a vychovnou funkci hodnoceni;
» sebehodnoceni, sebeposuzovani a kolektivni hodnoceni;

* kombinaci riiznych klasifika¢nich metod (znamkovani, slovni hodnoceni, bodovy systém);

individualni pfistup k zaktm;

prubéznou pedagogickou diagnostiku a objektivizaci hodnoceni;

* vysledky v soutézich odbornych dovednosti.

VZDELAVANI ZAKU SE SPECIALNIMI VZDELAVACIMI POTREBAMI (SVP), ZAKU NADANYCH
A MIMORADNE NADANYCH

V souladu s platnou legislativou Skola respektuje pravo na vzdélavani, jehoz obsah, formy a metody odpovidaji potfebam
a moznostem téchto zaku. Ucitelé vSech pfedmétt jsou vzdélavani a informovani o vzdélavani zakt se SVP a zakd nadanych
a uplatiuji nabité védomosti a zkuSenosti v praxi.

Vzdélavani zakt se SVP, zakl nadanych i mimofadné nadanych se komplexné vénuje vychovny poradce, ktery sleduje
vyuzivani a vyhodnocovéni poskytovanych podplrnych opateni. Komunikuje se $kolskymi poradenskymi zatizenimi, zaky,
zakonnymi zastupci zaki, §kolnim psychologem a $kolnim specialnim pedagogem (pokud jsou souéasti SPP — skolniho
poradenského pracoviste), metodikem prevence a s dal§imi pracovniky $koly, zejména pedagogy.

Poskytovani poradenské pomoci zajist'uji poradensti pracovnici skoly:

- Skolni metodik prevence se vénuje péci o zaky s rizikovym chovanim a prevenci rizikového chovani;

- vychovny poradce se vénuje podpofe zakl a pedagogickych pracovniki pti vzdélavani zaka s potifebou uplatiiovani
podptrnych opatieni;

- Skolni psycholog, ktery se podili na poskytovani poradenskych sluzeb;

- v piipad& potieby, moznosti §koly a dle doporuéeni SPZ je mozné vyuzit asistenta pedagoga a dal§ich pedagogickych
pracovnikl (za piedpokladu stanovené normované finan¢ni naro¢nosti nebo vyhlaseni projektu, do kterého se skola zapoji).
Poradensky pracovnik spolupracuje s dal§imi pedagogickymi pracovniky, zejména s tfidnimi uciteli, a zajist'uje komunikaci
se zakonnym zastupcem Zéka nebo zletilym Zakem. Pravidelné komunikuje se $kolskymi poradenskymi zafizenimi. Skola
a Skolské poradenské zatizeni postupuji za i€elem podpory zédka ve vzajemné soucinnosti.

Pro dosaZzeni Gspé&Snosti pii vzdélavani téchto zakd uplatiiujeme:

— povzbuzujeme zaky pfi piipadnych netuspésich a posilujeme jejich motivaci k uceni;

— poskytujeme pomoc pii osvojovani si vhodnych uéebnich zpisobll a postupti se zietelem k individualnim obtizim
jednotlivei;

— vénujeme pozornost zaclenovani téchto zakt do bézného kolektivu a vytvaieni pozitivniho klimatu ve tfid¢ a ve Skole;

— uplatitujeme formativni hodnoceni zak;

— spolupracujeme s odbornymi institucemi, tj. se SPZ a odbornymi pracovniky $kolniho poradenského pracoviite, v piipadé
potieby také s odborniky mimo oblast Skolstvi (odbornymi lékafi nebo pracovniky z oblasti socialné-pravni ochrany zaka
apod.);

— spolupracujeme s dal§imi socidlnimi partnery $koly, s rodi¢i zaki a také se zakladnimi Skolami, ve kterych zaci plnili
povinnou $kolni dochdzku (zjistujeme, jaka podpora byla zakovi poskytovana na zakladni skole);

— spolupracujeme se zameéstnavateli pfi zajistovani praktické ¢asti pfipravy na povolani v ramci odborného vycviku nebo pii
hledani moznosti prvniho pracovniho uplatnéni absolventi se zdravotnim postiZzenim;

— se specifiky vzdélavani zaka se SVP a piistupu k nim seznamujeme zaméstnavatele, u n€hoz se bude realizovat jejich

Stiredni Skola hotelnictvi a sluzeb a Vy$si odborna skola, Opava, pfispévkova organizace
19



Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatki

20

prakticka vyuka, a zejména instruktora dané skupiny;
— realizujeme dal$i vzdélavani uciteltl vSech pfedmétd zaméfené na vzdélavani zaka se SVP i zakl nadanych a uplatiiujeme
adekvatni metody a formy vyuky, hodnoceni a komunikaci s témito zaky.

Systém péce o Zaky se specidlnimi vzdélavacimi potiebami, Zaky nadané a mimoiadné nadané

Za z4ky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou povazovani zaci, kteti k naplnéni svych vzdélavacich moznosti nebo
k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélavani na rovnopravném zéklad¢ s ostatnimi pottebuji poskytnuti podptrnych
opatfeni.

Z&kam jsou bezplatné poskytovana podpiirna opatieni, ktera se podle organizaéni, pedagogické a finanéni naroénosti déli do
péti stupind. Podplirna opatieni 1. stupné 1ze uplatnit i bez doporuceni Skolského poradenského zatizeni a nemaji normovanou
finanéni naro¢nost. Podplirna opatieni druhého az patého stupné muze $kola uplatnit pouze s doporu¢enim Skolského
poradenského zatizeni (SPZ) a s informovanym souhlasem zletilého zaka nebo zakonného zastupce.

Za nadaného zaka se povazuje predev§im zak, ktery pii adekvatni podpote vykazuje ve srovnani s vrstevniky vysokou uroven
v jedné ¢i vice oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manualnich, uméleckych nebo socialnich dovednostech. Za
zaka mimofadné nadaného se pak povazuje pfedevs§im zak, jehoZ rozlozeni schopnosti dosahuje mimofadné urovné pri
vysoké tvofivosti v celém okruhu ¢innosti nebo v jednotlivych oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manualnich,
uméleckych nebo socidlnich dovednostech. Zjistovani mimotrddného nadani provadi SPZ ve spolupraci se 8kolou.

Systém péce o Zaky se specidlnimi vzdélavacimi potiebami a Zaky nadané ve §kole

Podpiirna opatfeni prvniho stupné:

Je mozné je uplatnit i bez doporuceni $kolského poradenského zatizeni, nejsou normovana finan¢ni narocnosti a jejich
realizaci provadi $kola. Podptirna opatteni prvniho stupné slouzi ke kompenzaci mirnych obtizi ve vzdélavani zaka, u nichz je
mozné prostfednictvim mirnych uprav v rezimu $kolni vyuky a domaci ptipravy dosdhnout zlepSeni. Obtize zaka
vyzadujiciho podptrna opatfeni prvniho stupné mohou byt mimo jiné vyvolané aktudlné neptiznivym zdravotnim nebo
psychickym stavem. Skola zohlediiuje socialni status, vztahovou sit’ Zaka, jeho socialni a rodinné prosttedi i Ziky s odlisnym
mateiskym jazykem (OMJ). Podptrna opatieni se tykaji také nadanych zakit. Skola podnécuje rozvoj nadani zakt a vyuku
zaméfuje tak, aby se tato nadani mohla projevit a rozvijet v oblasti pohybové, umélecké, manualni a socialni. Umoziuje
zapojeni zakt do riznych Skolnich projektt, soutézi, zajist'uje intenzivni spolupraci se socidlnimi partnery a jiné aktivity
podporujici rozvoj nadani. Miru zdkova nadani hodnoti pedagogové ve spolupraci s odbornikem pfislusného oboru.
Zakladnim vychodiskem pro stanoveni podpirnych opatfeni ve skole je pedagogicka diagnostika, jejimz cilem je navrzeni
konkrétnich intervenénich opatieni, jeZ vychazi z konkrétnich popist obtizi a dalsich zjisténi.

Vychodiskem pro vyhledavani zaki s potfebou poskytovani podpiirného opatieni je:

* pozorovani v hoding;

* rozhovor se zakem nebo zakonnym zastupcem zaka;
* provéfovani znalosti a dovednosti Zaka;

* analyza vysledkl vzdélavani a ¢innosti zaka;

* analyza domaci pfipravy zéka;

« analyza dosavadniho pedagogického puisobeni $koly.

Indikace, pro které je pedagogicka podpora vhodna:

* zdravotni omezeni,

« delsi nemoc,

nezvladnuti distan¢ni vyuky,

nedostatecné vysledky v dosahovani o¢ekavanych vystupi,

* malo podnétné rodinné prostiedi,

nedostate¢na vnitini motivace Zaka,

stiidani §kol napft. z divodu stiidavé péce,

» malo podnétné sociokulturni zazemi,
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« nefunk¢ni socialni vztahy ve tfide,

* mozna obé&t’ Sikany,

nesamostatnost pii plnéni tikold jak pfi vyuce, tak v domacim prostiedi,

nesamostatnost pti vyuzivani u¢ebnich zdroju ¢i technologii,

uzkostnost, naptiklad z divodu tlaku okoli na vykon,

dil¢i oslabeni v nekterych oblastech v disledku nadani v oblastech jinych,
* potieba rozvoje nadani,

* vyrazny zajem o urcitou vzdélavaci oblast,

 znalosti z uréité vzdélavaci oblasti nad ramec $kolniho kurikula,

« vynikajici vysledky v dosahovani o¢ekavanych vystupd,

* 74k se intenzivné vénuje uréitému oboru i v zajmovych aktivitach atp.

Podminky k zaji$téni podpurnych opatieni:

1. Pravidelné konzultace pedagogickych pracovnikti a vyhodnocovani zvolenych postupti

2. Materialni podpora se poskytuje podle podminek skoly

3. Moznost zpracovani planu pedagogické podpory (PLPP)

4. Prostredky pedagogické podpory Zaka, zejména didaktické upravy pribéhu vyucovani a prace s ucivem.
Vyucujici po zjisténi potieby specialni podpory ve vzdélavani upozorni tfidniho ucitele a ten nasledné vychovného poradce.
Po konzultaci se Zakem a zakonnym zastupcem navrhuje vychovny poradce ve spolupraci s ttidnim ucitelem a vyucujicimi
pedagogy systém podpory zaka s moznosti vypracovani planu pedagogické podpory, ve kterém navrhnou skolou poskytovana
podptirna opatieni pro dalsi obdobi vzdélavani zéka. S podplrnymi opatfenimi i pfipadnym PLPP je seznamen feditel Skoly,
zék, Skolni poradensti pracovnici, zakonny zastupce a vyucujici. Vychovny poradce eviduje nastavena podptlirna opatieni v IS
Bakalafi. Po tfech mésicich podpory zaka probiha zpétna vazba a zhodnoceni poskytované Skolni podpory. V ptipadé, Ze je
dosavadni pedagogicka podpora a podpurna opatieni zaka dostacujici, pokracuje §kola v nastavenych podptirnych opatienich.
Pokud jsou opatteni nedostatecnd, doporuci skolni poradenské pracovisté zastoupené vychovnym poradcem zakonnému
zastupci zaka nebo zletilému zakovi zvazit poradenskou pomoc SPZ a podat navrh na vysetieni v SPZ k zajisténi
dostatecnych podptirnych opatfeni pro vzdélavani zaka. Vychovny poradce informuje zédka a zdkonného zastupce
o prospéchu, ktery je mozné oéekavat a o vSech predvidatelnych disledcich, které mohou vyplynout z poskytovani
poradenské sluzby i moznych disledcich, pokud tato nebude poskytnuta. Do doby neZ $kola obdrzi doporugeni SPZ pro Zaka,
poskytuje mu $kola podptirna opatieni prvniho stupné. Pfi celkovém vyhodnoceni za i€asti vSech zucastnénych je mozné
v idedlnim piipadé odstranéni pti¢in nebo kompenzaci obtizi pedagogickou podporu ukoncit.

Poskytovana dil¢i podpiirna opatfeni, vztahovana jak k zaktim se specialnimi vzdélavacimi potfebami, tak k zakiim nadanym:

. Metody vyuky podporujici a rozvijejici preferované ucebni styly zaka, aktivizujici a motivujici zaka;
. Formy prace respektujici pracovni tempo zaka a poskytujici zpétnou vazbu;

. Stiidani forem a ¢innosti behem vyucovaci hodiny;

. Srozumitelng&jsi formulace vzdélavacich cild;

. Zohlednéni socialniho statusu a podminek k pfipravé na vyuku;

Uprava zptisobu zadavani uéebnich tkold;

. Individualni pomoc s plnénim tkold;

. Uprava zptisobu zadavéni uloh uréenych k hodnoceni;
9. Pouzivani riznych forem hodnoceni, véetné sebehodnoceni sméfujici k posileni motivace zaka ke vzdélavani
a uspésnému uceni;
10. Vysvétleni hodnoceni a vztahu mezi u¢ebnimi aktivitami a hodnocenim;
11. Cileny rozvoj kli¢ovych kompetenci k uceni a k feseni problému;
12. Integrace zaki z odlisného kulturniho a socialné znevyhodnéného prostiedi, ochrana jejich minoritni kultury a podpora

jejich Gspésnosti v majoritni spole¢nosti;
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13. Intenzivnéjsi prace s dovednostmi zaka ziskanymi mimo $kolu (napf. pfi volnocasovych aktivitach nebo ziskavanim

14. Vytvofeni maximalnich podminek pro rozvoj nadanych zakd, jejich tvurcich ¢innosti (specifické tkoly, projekty,
soutéze...) Zapojovani nadanych zakt Skolnich aktivit a aktivit socialnich partner $koly rozvijejicich jejich nadani;

15. Ptiprava podnétnych tikold pro nadané zaky;

16. Prace s obtiznosti a jejim zvySovani do Grovné, kterou zak zvladne;

17. Pomoc s vyhledavanim dal$ich ucebnich zdroji;

18. Vyuzivani ziizeného fondu ucebnic a ucebnich textt pro 10 % zakd skoly;

19. Vyuzivani riznorodych ucebnich materiali;

20. Poskytovani motivacniho a prospéchového stipendia. Podminky udélovani téchto stipendii vychazi ze Stipendijniho
fadu skoly platného pro aktudlni skolni rok;

21. Uzptisobeni priub&hu zavéreénych zkousek;

22. Doucovani zaku;

23. Hodiny pedagogicka intervence;
Pedagogickou intervenci jako opatieni 1. stupné poskytujeme na zakladé rozhodnuti feditele Skoly nebo na zakladé
doporuceni skolniho poradenského zatfizeni, a to zejména ke kompenzaci nedostate¢né domaci pfipravy na vyuku a k rozvoji
uéebniho stylu zaka. Skola p¥izptisobuje parametry pedagogické intervence potfebam zakt a informuje zékonné zastupce
o jejim poskytovani. Pedagogickou intervenci lze poskytnout zakovi individualné nebo je mozné, a pokud je to vhodné, zaka
presunout do skupiny zakd, kde jiz pedagogicka intervence probiha.

V ptipadé zjisténi problémového chovani zaka skola poskytuje tato podplrna opatieni:

1. Prace se zdkem — vyucujici, pedagog, tfidni ucitel, vychovny poradce. Vytvareni ndhledu na situaci, zpétna vazba,
dlouhodobé vedeni, doporuceni napravy;

2. Vychovné pohovory se zakem a rodi¢i. Hledani vychodisek, nabidka §kolniho psychologa, poptipad¢ feSeni situace ve
SVP;

3. Moznost tvorby individualniho vychovného planu (postup tvorby, realizace a vyhodnocovani je stejny jako u PLPP);

4. V nékterych piipadech oznameni PCR, OSPOD.

V piipadé€ zjisténi problémového chovani téidy $kola poskytuje tato opatieni:

. Domluva s tfidnim ucitelem a skolnim psychologem na formé poskytnutych opatient;
. ZvySeny pocet tiidnich hodin na fesSeni situace — prace s tiidou, rozvoj dobrého klima tfidy;
. Nastaveni pevnych pravidel a jejich disledné dodrzovani;

. Zajisténi technickoorganizac¢nich faktort — pfesazeni zakd do optimalnéjsich lavic, mist a skupin;

[ I R I

. Stanoveni a vyhodnoceni konkrétnich cilt a opatieni.

Podpiirna opatrieni druhého az patého stupné

Tato opatfeni muze $kola uplatnit pouze s doporuc¢enim Skolského poradenského zatizeni a s informovanym souhlasem
zletilého 74ka nebo zakonného zastupce. Skolské pedagogické zatizeni se vyjadiuje ke specifikiim osobnosti Z4ka, jez mohou
mit vliv na jeho vzd&lavani, a $kola se ¥idi témito doporugenimi. Pro jednotlivé podptirna opatieni mize byt SPZ stanovena
normovana finanéni narocnost. Podplirna opatieni se poskytuji samostatné nebo v kombinaci riiznych druht a stupiti
v souladu se zjisténymi specialnimi vzdélavacimi potiebami zaka.

Zjistovani mimotadného nadéni a vzdélavacich potieb mimotadné nadaného zaka provadi SPZ ve spolupraci se $kolou.
Jestlize se u zika projevuje vyhranény typ nadani (v oblasti pohybové, umélecké, manualni), vyjadiuje se SPZ zejména ke
specifikiim jeho osobnosti, kterd mohou mit vliv na pribéh jeho vzdélavani, zatimco miru zdkova nadani zhodnoti odbornik
v ptisluiném oboru. Zakovi s mimotadnym naddnim mize $kola povolit vzdélavani podle IVP nebo ho piefadit na zaklads
zkousek do vysSiho ro¢niku bez absolvovani pfedchoziho ro¢niku. Mize se jednat naptiklad o nadani vztahujici se

k vykoniim specialnich manualnich nebo kognitivnich ¢innosti, které zak v zakladnim vzdélavani nevykonaval, protoze zde
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nebyly pfedmétem, resp. obsahem vzdélavani, a tento typ nadani tudiz nemohl byt u zaka identifikovan. Mohou to byt i zaci
vysoce motivovani ke studiu daného oboru a povolani. Témto zakim je vénovana zvysena pozornost a vyuzivaji se pro rozvoj
jejich nadani také podpiirna opatieni vymezena pro vzdélavani téchto zakt Skolskym zakonem a vyhlaskou.

Podminky k zajisténi podptrnych opatfeni:

- doporuceni Skolského poradenského zatizeni;

- spoluprace s rodinou;

- vzajemna komunikace se Skolskymi poradenskymi pracovniky, tfidnim uéitelem a vyucujicimi;

- metodickd podpora pedagogickych pracovnikl Skoly.

Poskytovana podptirna opatteni:

1. Formy vzdélavani — jsou voleny tak, aby respektovaly specialni vzdélavaci potieby zaka.

2. Upravy metod vyuky zohlediiujicich uéebni styly zaka, respektujicich miru nadani a jeho specifika.

3. Upravy pracovniho prostiedi a pracovniho mista aka, vyuzivani specialnich uéebnic, specialnich uéebnich, didaktickych
a kompenzacnich pomiicek a postupti. Uprava materialnich a organiza¢nich podminek vyuky.

4. U nadanych zakti se umozni obohacovani u¢iva nad ramec predmétt a vzdélavacich oblasti Skolniho vzdélavaciho planu.

5. Uprava obsahu a vystupii vzdslavani k posileni vzd&lavani 7aka v oblastech, kde nedosahuje uspokojivych vysledkiL.

6. Pouzivani riznych forem hodnoceni umoznujici dosahovani osobniho pokroku, véetné sebehodnoceni smétfujiciho
k posileni jeho motivace ke vzdélavani a ispéSnému uceni.

7. Zajisténi Gpravy prostiedi a pracovniho mista zaka.

8. Pribéh prijimaciho Fizeni je uzptisobeno na zékladé doporuéeni SPZ.

9. Reditel $koly ma moznost rozlozit studium jednoho ro&niku na obdobi dvou let, pokud to charakter obtiZi vyzaduje.

10. Zaci k vyuce vyuZivaji specidlni uebnice a kompenzaéni pomiicky daného predmétu dle navrhu $kolského poradenského
zafizeni (PPP, SPC).

11. Reditel $koly miize zéka ze zavaznych diivodii uvolnit na zadost zcela nebo z ¢asti z provadéni nékterych innosti nebo
z vyucovani nékterého z pfedmétu, ktery neni rozhodujici pro odborné zaméteni absolventa.

12. V pribéhu konani pisemné, praktické a ustni zavéreéné zkousky umozni feditel $koly na zakladé doporuceni skolského
poradenského zatizeni zohlednit podptirna opatieni, které vyuzival béhem vzdélavani.

13. Na zakladé doporuceni skolského poradenského zafizeni je zak zarazen pii konani maturitnich zkousek do pfislusné
kategorie pro konani maturitni zkousky.

14. Personalni podpora zahrnujici vyuzivani asistenta pedagoga, Skolniho psychologa, $kolniho specialniho pedagoga, pokud
ve skole pracuji a dalsich odborniki (napft. tlumocnika ¢eského znakového jazyka, ptepisovatele pro neslysici).

15. Uprava podminek piijimani a ukon&ovéni vzdélavani zavére¢nou a maturitni zkouskou.

16. U zaka s diagnostikovanym mimofadnym nadanim, umoziujeme rozsifit obsah vzdélavani, umoznit zakiim ucastnit se
vyuky ve vys$§im ro¢niku, popf. se paralelné vzdélavat formou stazi na odbornych pracovistich, Gcastnit se studijnich a jinych
pobyti v zahrani¢i (napt. zahrani¢ni praxe potfadané $kolou, pobytd v ramci programu Erasmus+), umoziiujeme
a podporujeme zapojovani zakt do rtiznych projekti (Skolnich i projektt socialnich partnert), soutézi a jinych aktivit
rozvijejicich mimofadné nadani zakda.

17. Individualni vzdélavaci plan Z4ka navrzeny SPZ a zpracovany §kolou tak, aby vyhovoval vzd&lavacim potiebam 4ka, a u
mimotadného nadéni umoZiiujeme obohacovani u¢iva nad ramec piedméti a vzdélavacich oblasti SVP.

Na zékladé doporugeni SPZ $kola vypracovava individualni vzdélavaci plan (IVP). Zpracovani a provadéni IVP koordinuje
feditel 8koly. Na jeho vypracovéni se podili pracovnik SPP ve spolupraci s tfidnim ugitelem, pedagogy, zletilym Zakem nebo
zakonnym zastupcem Zéka. S vyslednym IVP 74ka je seznamen feditel $koly, SPZ, pracovnik SPP, 74k, zdkonny zastupce
a vyucujici. Plan je stvrzen podpisy. Po roce vzdélavani podle IVP nebo v Eetnosti navrzené dle doporuéeni SPZ probiha
zpétna vazba. Vyhodnocuji se metody, vhodné piistupy a zapojeni zéka do uc¢ebniho procesu. IVP se na kazdy novy skolni
rok obnovuje dle navrhu opatieni SPZ. Original dokumentu je archivovan v osobni sloZce Zdka u tiidniho ugitele, jedna kopie
je uchovana u vychovného poradce a jednu kopii dostava zak se zakonnym zastupcem.

Pro zaky s pfiznanymi podpirnymi opatfenimi mize byt v souladu s principy individualizace a diferenciace vzdélavani

zafazovéna do IVP na doporudeni SPZ specialné pedagogicka péte nebo pedagogicka intervence. Podet vyuéovacich hodin
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predméth specialné pedagogické péce je v zavislosti na stupni podpory stanoven pfislusnym Skolnim poradenskym zafizenim.
Casova dotace na predméty specialné pedagogické pée vychazi ze specifik obtizi zaka a dodrzeni nejvy$siho poétu
povinnych vyuéovacich hodin.

Ve vyjime¢nych piipadech muze feditel $koly vzdélavani prodlouzit, nejvyse vSak o 2 skolni roky.

Neni-li mozné ze zadvaznych diivodl zabezpedit bezodkladné poskytovani doporuc¢eného podpirného opatieni, poskytuje
$kola po projednani se SPZ a na zakladé informovaného souhlasu zletilého Zaka nebo zakonného zastupce po dobu nezbytné
nutnou jiné obdobné podplrné opatieni stejného stupné. Neni-li podplirné opatieni poskytnuto do 4 mésici ode dne vydani
doporuéeni, §kola projednava tuto skuteénost se SPZ.

Pokud skola pti vyhodnoceni podplrného opatfeni shledd, ze nejsou dostacujici nebo nevedou k napliiovani vzdélavacich
moznosti a potieb zéka, bezodkladné doporuci zletilému zakovi nebo zakonnému zastupci zéka vyuziti poradenské pomoci

SPZ. Stejné $kola postupuje i v piipadg, shleda-li, ze poskytovana podptirna opatieni jiz nejsou potfebna.

REALIZACE BEZPECNOSTI A OCHRANY ZDRAVI PRI PRACI A POZARNI PREVENCE

Problematika bezpecnosti prace, hygieny a pozarni ochrany je nedilnou soucasti celého vyucovaciho procesu. Prolina se
vSemi piredméty, zejména odbornymi (stroje a zafizeni, technologie, odborny vycvik), dale pak télesnou a zdravotni
vychovou, ob¢anskou naukou a ekonomikou.

Opatieni k zajiSténi bezpecné prace vychazeji z platné legislativy.

Skola mé4 zpracovanou Metodickou osnovu vstupniho $koleni BOZP a PO, Smérnici pro zajisténi BOZP, Pozarni fady
a Pozarni poplachové smeérnice véetné praktického nacviku haseni pozaru.

Samostatné provozni fady jsou vypracovany pro télocvicnu a posilovnu, pro v§echny odborné ucebny a pro vSechny prostory,
ve kterych probih4 odborny vycvik.

V teoretickém vyucovani jsou zaci pouceni vzdy na zacatku Skolniho roku. Pouceni stvrzuji svym podpisem a ucitel je zapise
do tfidni knihy.

V odborném vycviku jsou Zaci pouéeni na zacatku skolniho roku, coz stvrdi podpisem a ucitel odborného vycviku zapise do
deniku evidence odborného vycviku. Do deniku evidence se zapisuji i dil¢i pouceni.

Pti Skolnich aktivitich mimo prostory $koly nebo mimo vyucfovani je stanoven dozor nad zaky, ktery zaky seznami

s programem a jeho riziky a pouci je o zpuisobech pfedchazeni témto rizikim prokazatelnym zplisobem.

4.1 Popis materidlniho a persondlniho zajisténi vyuky

PERSONALNI PODMINKY V OBLASTI VZDELAVANi A VYCHOVY

Skola disponuje erudovanymi, vyzralymi a zkusenymi pedagogickymi pracovniky, ktefi jsou zarukou kvalitniho vzd&lavaciho
procesu. Kolektiv je stabilizovany s minimalni fluktuaci. V maximalni mife je vyuzivana odborna a pedagogicka zptsobilost
vyucujicich. Skladba ivazkl je vzhledem ke vzdélani a zkuSenostem i potiebam provozu skoly optimalni. Téz v oblasti
provozu, ktery je z velké Casti zajistovan nepedagogickymi pracovniky, se podatilo vytvofit dobie fungujici kolektiv
participujici ve vychovné vzdélavacim procesu.

Pedagogové jsou aktivni v piistupu ke svému dal§imu profesnimu vzdélavani. Je jim umoznovéno déle se vzdélavat v ramci

DVPP. Dalsi vzdélavani je organizovano na zaklad¢ téchto principi:

* rovnost piilezitosti a zakaz diskriminace

« skute¢né potieby Skoly

* rozpocet skoly

* studijni zajmy pedagogickych pracovnikl
Pedagogové vyuzivaji nabizenych seminait, $koleni, kurzi pro pedagogy, webinaiti a rovnéz samostudium. Sdili své
zkuSenosti s ostatnimi pedagogy Skoly, pfedavaji si nové poznatky a vyuzivaji rovnéz formu vzajemnych hospitaci. Rozvijeji
své pedagogické schopnosti a odborny rozhled a nové poznatky uplatiiuji pii vyuce zaku.

Systém vychovného poradenstvi je ve Skole propracovan a je funk¢ni. Na jeho realizaci se podileji 2 vyucujici, ktefi tizce
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spolupracuji s tfidnimi uditeli, uciteli teoretického a praktického vyucovani a zejména s vedenim Skoly. Jejich kompetence
a okruhy poradenstvi jsou rozdéleny. Mezi hlavni naplii prace vychovného poradce je evidence zaki se specialnimi
vzdélavacimi potiebami, spoluprace se SPZ, tvorba IVP a PLPP. Vyznamnou slozkou &innosti vychovnych poradci je
sledovani a feSeni vychovnych problému a kazenskych prestupkt zakd.

MATERIALN{ ZAJISTENi VYUKY

Zéaci v pribéhu teoretického vyutovani vyuZivaji pro vyuku budovu na ulici Husova 6. K dispozici je zde 15 ugeben, z toho
4 uc¢ebny kompletné vybaveny vypocetni, audiovizualni a prezenta¢ni technikou a pfipojenim k internetu, vyuzivanych
zejména pro vyuku Informaénich a komunikacnich technologii, ale i ostatnich pfedmétt teoretického vyucovani.
V kmenovych ucebnach je rovnéz zajisténa vyuka vSeobecné vzdélavacich a odbornych predmétii s vyuzitim audiovizualni
a prezentaéni techniky s p¥ipojenim k internetu. Zakéim je pro vyuku Télesné vychovy k dispozici vlastni télocvi¢na. Je jim
umoznéno vyuzivat tiskarny a kopirovacich sluzeb. Ve vyuce jsou rovnéz zakum k dispozici nazorné ucebni pomucky.

V 1. ro¢niku jsou zdkdm zajistovany ochranné pomicky a obleceni nutné pro vyuku odborného vycviku, na které jim skola
pfispiva dohodnutou ¢astkou.

Skola se snaZi o neustalou modernizaci svych budov a jejich vybaveni za u&elem zkvalitnéni vyuky 74kt a rovnéz zazemi
(Satny, vybaveni tfid, toalety, chodby $koly, §kolni pozemek) pro bezpecné, estetické a t¢elné zajisténi podminek

vzdélavaciho procesu.

Odborny vycvik Zaki probiha v stiredisku praktického vyucovani

Strediska jsou zfizovany u podnikatelskych subjektii, které vyhovuji podminkam danym smlouvou o obsahu a rozsahu
odborného vycviku a podminkéach pro jeho konani. Skola uzaviela pro obor Vyrobce potravin smlouvu s timto socialnim
partnerem:

Mondelez CR Biscuit Production s.r.o., Opava - Vavrovice. Zazemi, které zde zaci maji je na vysoké tirovni. K dispozici jim
je i vlastni uéebna odborného vycviku, vybavena pocitatem s ptipojenim k internetu. Je zatizena tak, aby se Zaci naucili
vyrabét kromé obsluhy stroju i ruéni vyrobky.

Cast praktického vyuGovani probiha ve vlastnim stfedisku $koly v budové Schinzeldv dim. Zde maji Zaci k dispozici plng

vybavenou uc¢ebnu odborného vycviku.

4.2 Zaclenéni priiezovych témat

y . , . . 3. ro¢nik Sporty a koni¢ky
Obcéan v demokratické spoleCnosti
Integrace do vyuky 1. roénik Predstavovani
Bézny den

1. roénik Procvicovani, prohlubovani a rozsifovani 3. ro¢nik Sluzby zakaznikim
jazykovych védomosti a dovednosti
Komunikaéni a slohova vychova o L o . :

2. roénik Procvicovani, prohlubovani a rozsifovani 1. rocnik ?'0"‘?" v "ds"e{“ spoleCenstvi
jazykovych védomosti a dovednosti Clovék jako ob&an
Komunikaéni a slohova vychova Clovek a pravo

3. rocnik ProcviGovani, prohlubovani a rozsifovani Clovék a hospodafstvi
jazykovych védomosti a dovednosti L Glovek i .
Komunikaéni a slohova vychova, prace s textem 2. rognik v lovék jako obcan
a ziskavani informaci Ceska republika, Evropa a svét

3. roénik Clovék a hospodarstvi

1. roénik Pozdravy a predstavovani Clovék a pravo
Rodina a pratelé
Skola, domov 1. roénik Obecna chemie
Oblékani Anorganicka chemie

2. roenik Jidlo 2. roénik Organicka chemie
Mésto
Divocina <

voein 1. rodnik Zivotni prostredi Glovéka
Ochrana a péce o zivotni prostfedi
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Operace s Cisly

Prace s daty v praktickych tlohach
2. roénik Reseni rovnic a nerovnic
3. roénik Planimetrie

Operace s Cisly
1. ro¢nik Prace s literarnim textem
2. roénik Uméni a literatura

Prace s literarnim textem
3. roénik Umeéni a literatura

Kultura
1. ro¢nik Gymnastika

Lyzafsky vycvikovy kurz
2. roénik Testy vykonnosti

Sportovné turisticky kurz
3. roénik Gymnastika
2. ro¢nik Digitalni technologie
3. roénik Digitalni technologie

Pokryto predmétem

Clovék a fivotni prostiedi

Integrace do vyuky

1. roénik Komunikaéni a slohova vychova
2. roénik Komunikaéni a slohova vychova
3. roénik Komunikaéni a slohova vychova, prace s textem
a ziskavani informaci
2. roénik Ceska republika, Evropa a svét
1. ro¢nik Termika
Fyzika atomu
Obecna chemie
Anorganicka chemie
2. roénik Organicka chemie
Biochemie
1. ro¢nik Zaklady ekologie
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Zivotni prostredi &lovéka
Ochrana a péce o zivotni prostredi

2. roénik

Lyzafsky vycvikovy kurz
Sportovné turisticky kurz

3. roénik

Odpady, ztraty a zmetky pfi vyrobé

1. ro¢nik

2. roénik

3. roénik

BOZP, hygiena prace v potravinaiském
prdmyslu, ochrana Zivotniho prostfedi, odpadové
hospodafstvi

BOZP, hygiena prace v potravinaiském
prdmyslu, ochrana Zivotniho prostfedi, odpadové
hospodafrstvi

BOZP, hygiena prace v potravinaiském
prdmyslu, ochrana Zivotniho prostfedi, odpadové
hospodafstvi

Pokryto predmétem

Pokryti v projektu

Clovék a svét prace

Integrace do vyuky

1. ro¢nik Komunikaéni a slohova vychova

2. roénik Komunikaéni a slohova vychova

3. roénik Komunikaéni a slohova vychova, prace s textem
a ziskavani informaci
Odborna slovni zasoba
Clovék a hospodarstvi

1. ro¢nik Zivotni prosttedi ¢lovéka

2. ro¢nik Svét prace
Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti

3. roénik Svét vzdélavani
Individudlni pfiprava na pracovni trh

1. ro¢nik Platné pfedpisy v potravinaiském primyslu
Typy potravinaiskych provozl
Technologické postupy pfi vyrobé trvanlivého
peciva

2. ro¢nik Zpracovani surovin na hotové vyrobky (vyroba
susenek lisovanych, vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druht trvanlivého
peciva, vyroba pernikd, tfeného a Slehaného
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2. roénik
3. roénik

peciva)
Vyroba oplatkovych fezd a specidlnich druhd
oplatek

Charakteristika SVP

Pokryto pfedmétem

Clovék a digitdlni svét

Integrace do vyuky

Operace s Cisly
Pravdépodobnost v praktickych tlohach
Prace s daty v praktickych ulohach

1. roénik

2. roénik

3. roénik

Komunikaéni a slohova vychova

Procvicovani, prohlubovani a rozsifovani
jazykovych védomosti a dovednosti
Komunikaéni a slohova vychova

Procvi¢ovani, prohlubovani a rozsifovani
jazykovych védomosti a dovednosti
Komunikaéni a slohova vychova, prace s textem
a ziskavani informaci

Procvicovani, prohlubovani a rozsifovani
jazykovych védomosti a dovednosti

-

. roénik
2. roénik

3. roénik

Rodina a pfatelé

Jidlo

Mésto

Digitalni technologie
Specifikace u¢ebniho oboru

2. roénik
3. roénik

Prace a zaméstnani
Turismus ve mésté
Odborna slovni zasoba

1. ro¢nik

2. roénik

3. roénik

Clovék v lidském spole&enstvi
Clovék a pravo

Clovék jako ob&an

Clovék jako ob&an

Ceska republika, Evropa a svét
Clovék a hospodafrstvi

Clovék a pravo

1. ro¢nik

2. roénik

Obecna chemie
Anorganicka chemie
Organicka chemie
Biochemie

1. roénik

Vznik a vyvoj Zivota na Zemi
Zaklady ekologie

Ochrana a péce o zivotni prostredi
Zivotni prostfedi ¢lovéka

Clovék

2. roénik Reseni rovnic a nerovnic
3. roénik Planimetrie
Stereometrie
Operace s Cisly
1. ro¢nik Uméni a literatura
Prace s literarnim textem
Kultura
2. roénik Umeéni a literatura
Prace s literarnim textem
Kultura
3. ro¢nik Uméni a literatura
Prace s literarnim textem
Kultura
1. ro¢nik Atletika
Lyzafsky vycvikovy kurz
2. roénik Atletika
Sportovné turisticky kurz
3. ro¢nik Atletika
2. ro¢nik Data, informace a modelovani
Tvorba, testovani a provoz softwaru
Informacni systémy
Digitalni technologie
3. roénik Tvorba, testovani a provoz softwaru
Informacni systémy
Digitalni technologie
2. roénik Svét prace
Podnikani
Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti
3. roénik Svét vzdélavani
Finanéni vzdélavani
Dané, podnikani
Individualni pfiprava na pracovni trh
1. ro¢nik Ochrana surovin a boj proti skladistnim $kadctm
2. roénik Vyroba suSenek
3. roénik Vyroba specialnich druht oplatkovych vyrobku
1. ro¢nik Slozeni potravin a lidska vyziva
2. roénik Chutové a vonné latky
3. roénik Potravinariska barviva
2. roénik Stroje na baleni hotovych vyrobkl, komplexné
mechanizované linky
Nauka o materialu
1. roénik BOZP, hygiena prace v potravinarském

pramyslu, ochrana Zivotniho prostfedi, odpadové
hospodafrstvi

Seznameni s jednotlivymi skupinami vyrobk(
trvanlivého peciva

Seznameni s provozem pro vyrobu trvanlivého
peciva a pouzivanym strojnim zafizenim
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2. roénik

3. roénik

Seznameni se zakladnimi surovinami pro vyrobu
trvanlivého peciva, zasady hospodareni se
surovinami

Seznameni s obsluhou strojli a zafizeni véetné
jednoduché udrzby

Technologické postupy pfi vyrobé trvanlivého
peciva

BOZP, hygiena prace v potravinarském
pramyslu, ochrana Zivotniho prostfedi, odpadové
hospodarstvi

Zpracovani surovin na hotové vyrobky (vyroba
susenek lisovanych, vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druht trvanlivého
peciva, vyroba perniki, tfeného a Slehaného
peciva)

Spottebitelské a obchodni baleni susenkovych
vyrobku a jejich expedice

Seznameni s vyrobou kynutého peciva (suchard,
jemného a bézného peciva), listového a
plundrového peciva

Sefizovani a bézna udrzba stroju a zafizeni v
potravinafském pramyslu, sanitace
potravinarskych provozul

BOZP, hygiena prace v potravinaiském
prdmyslu, ochrana zZivotniho prostfedi, odpadové
hospodafrstvi

Vyroba oplatkovych fezd a specidlnich druhd
oplatek

Spotiebitelské a obchodni baleni oplatkovych
vyrobku a jejich expedice

Sefizovani a bézna udrzba strojl a zafizeni v
potravinarském pramyslu, sanitace
potravinafskych provozl

Vyrobni dokumentace

Pokryto predmétem
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5 Ucebni plan

Stfedni Skola hotelnictvi a sluzeb a Vy3Si odborna Skola, Opava, pfispévkova organizace, TyrSova 867/34, 746

01 Opava

Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba suSenek a oplatku

od 1. zafi 2024 3.0

RVP 29-51-H/01 Vyrobce potravin denni forma vzdélavani

Ucéebni plan rocnikovy

Povinné predméty 1. roénik 2. roénik 3. roénik

Cesky jazyk a komunikace 1 1 1
Cizi jazyk 2 2 2
Obcanska nauka 1 1 1
Fyzika 1 - -
Chemie 1 1 -
Biologie a ekologie 0+1 - -
Matematika 2 1 1
Literani vychova 1 1 0+1
Télesna vychova 1 1 1
Informaéni a komunikaéni technologie - 1172 11/2
Ekonomika - 1 1
Technologie 2 2+0 1/2 2+01/2
Suroviny 2 1+1 1+1
Stroje a zafizeni 1+1 1+0 1/2 1+0 1/2
Strojnictvi - 1 -
Odborny vycvik 10+5 12 1/2+5 12 1/2+5

Celkem zakladni dotace

Celkem disponibilni dotace

Celkem v roéniku
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1. roénik

Cizi jazyk
Anglicky jazyk 2
Némecky jazyk 2

2. roénik

Cizi jazyk
Anglicky jazyk 2
Némecky jazyk 2

3. roénik

Cizi jazyk
Anglicky jazyk 2
Némecky jazyk 2

Piehled vyuZiti tydnii

PFimé vyuka podle ugebnich osnov 32 32 32

Zavérectné kousky 4

Lyzafsky vycvikovy kurz

Sportovné turisticky kurz 1

Casova rezerva 7 7 4

Celkem:

Zavérecné kousky

Zaverecna zkouSka se kond v pritbéhu mésice cervna.

Lyzaisky vycvikovy kurz

Lyzarsky kurz (LVVZ) je v 1. rocniku realizovan vyjezdem zZadkii. Pokud se nenaplni kapacita Zakii, bude

uskutecnén formou jednodennich sportovné turistickych aktivit. Termin je stanoven v priibéhu Skolniho

roku.

Sportovné turisticky kurz
Sportovné turisticky kurz (STK) je ve 2. rocniku realizovan vyjezdem zZdkii. Pokud se nenaplni kapacita
Zdki, bude uskutecnén formou jednodennich sportovné turistickych aktivit. Termin je stanoven

v prubéhu Skolniho roku.

Casova rezerva

Casova rezerva je vyuZita k prazdnindm, které stanovi Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy pro
kazdy Skolni rok, ddle k zarazeni odbornych exkurzi, programu protidrogové prevence a dalsich
sociopatogennich jevii, soutézi, odborné praxe, besed zamérenych na problematiku EVVO a vychovné

vzdélavacich akci, které jsou zarazovany do vzdélavaciho procesu priibézné behem celého Skolniho roku.
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Verze: 4, Datum: 12. 5. 2024, Platnost: od 1. zafi 2024
RVP 29-51-H/01 Vyrobce potravin

Poznamka k u¢ebnimu planu:

Ucebni plan je realizovan ve dvou tydnech:

teoretické vzdélavani (vSechny predméty kromé predmétu Odborny vycvik)

pocet hodin v tydnu teoretického vzdélavani:

v 1. ro¢niku: 18 hod * 2 =34 hod

ve 2. ro¢niku: 16,5 hod * 2 = 35 hod

ve 3. ro¢niku: 15,5 hod * 2 =31 hod

praktické vzdélavani (pouze predmét Odborny vycvik)

pocet hodin v tydnu praktického vzdélavani:

v 1. roéniku: 15 hod * 2 =30 hod

ve 2. ro¢niku: 17,5 hod * 2 =35 hod

ve 3. ro¢niku: 17,5 hod * 2 =35 hod

Vzdélavaci oblast , Jazykové vzdélavani a komunikace® z RVP je realizovana v piedmétu Cesky jazyk a komunikace
a ve volitelném predmétu Cizi jazyk. Zaci si mohou v 1. roéniku vybrat mezi Anglickym jazykem a Némeckym jazykem.
Zvoleny pfedmét v 1. ro¢niku se stava pro zaka povinnym ve vSech ro¢nicich studia.

Vzdélavaci oblast ,,PFirodovédné vzdélavani“ z RVP je posilena o 1 hodinu z disponibilni ¢asové dotace (z 3 na 4 hodiny)
v predmétu Biologie a ekologie v 1. ro¢niku.

Vzdélavaci oblast ,,Estetické vzdélavani z RVP je posilena o 1 hodinu z disponibilni ¢asové dotace (ze 2 na 3 hodiny)
v ptedmétu Literarni vychova ve 3. ro¢niku.

Vzdélavaci oblast ,,Odborné vzdélavani® zahrnuje obsahové okruhy Technicka ptiprava, Technologicka pfiprava a Vyroba
a odbyt. Z RVP je posilena o 20 hodin z disponibilni ¢asové dotace (ze 49 na 69 hodin) v obsahovych okruzich a ptedmétech:
Obsahovy okruh: Technologicka pfiprava (posilen z 10 na 13 hod)

- ptedmét: Technologie ve 2. ro¢niku 0 0,5 hod a ve 3. ro¢niku o 0,5 hod;

- predmét: Suroviny ve 2. roéniku o 1 hod a ve 3. ro¢niku o 1 hod,

Obsahovy okruh: Technicka ptiprava (posilen z 4 na 6 hod)

- ptedmét: Stroje a zafizeni v 1. roéniku o 1 hod; ve 2. ro¢niku 0 0,5 hod a ve 3. ro¢niku o 0,5 hod;

Obsahovy okruh: Vyroba a odbyt (posilen z 35 na 50 hod)

- pfedmét: Odborny vycvik v 1. ro¢niku o 5 hod, ve 2. ro¢niku o 5 hod a ve 3. ro¢niku o 5 hod.

Vzdélavaci oblast ,,Vzdélavani pro zdravi® z RVP je realizovana v piedmétu Télesna vychova, lyzaiském vycvikovém kurzu

v 1. ro¢niku a sportovné turistickém kurzu v 2. ro¢niku.
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6 Pitehled rozpracoviani RVP do SVP

Stfedni $kola hotelnictvi a sluzeb a Vy3$Si odborna $kola, Opava, pfispévkova organizace

TyrSova 867/34, 746 01 Opava

Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatkl

od 1. zafi Lo e
2024 Stfedni vzdélani s vyucnim listem
RVP 29-51-H/01 Vyrobce potravin 3
RVP SVP  chonimini
Vzdélavani a komunikace v eském jazyce 8 96 | Cesky jazyk a komunikace 3 96
Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce 6 192  Cizi jazyk 6 192
Spolecenskovédni vzdélavani Ob¢anska nauka 3 96
Fyzikalni vzdélavani Fyzika 1 32
Chemické vzdélavani Chemie 2 64
Biologické a ekologické vzdélavani Biologie a ekologie 1 32 1 ‘ 32
Matematické vzdélavani Matematika 4 128
Estetické vzdélavani Literani vychova 3 96 1 32
Vzdélavani pro zdravi Teélesna vychova 3 96
Informatické vzdélavani Informacéni a komunikaéni technologie 3 96
Ekonomické vzdélavani Ekonomika 2 64
Technologicka pfiprava 10 = 320 Technologie 7 224 1 32
Suroviny 6 192 2 64
Technicka pfiprava ‘ 4 ‘ 128 ‘ Stroje a zatizeni 5 160 2 64
Strojnictvi
Vyroba a odbyt 35 1120 Odborny vycvik

18 | 576

78 2496
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7 Ucebni osnovy

7.1 Jazykové vidélavani a komunikace
Charakteristika oblasti

Jazykové vzdélavani vychovava zaky ke sdélnému kultivovanému jazykovému projevu. Obecnym cilem jazykového
vzdélavani je rozvijet komunikaéni kompetence zakd a naucit je uzivat jazyk jako prostiedek k dorozumivani a mysleni, k
ptijiméni, sdélovani a vyméné informaci. Jazykové vzdélavani se rovnéz podili na rozvoji socidlnich kompetenci zaka.

V oblasti jazykového vzdélavani a komunikace zaci studuji kromé Ceského jazyka cizi jazyk jako povinné volitelny predmét.
Pii jeho volb& v prvnim ro&niku upfednostiiujeme cizi jazyk, ktery se zak uéil na ZS. V tomto si 74k prohlubuje védomosti po

celé tfi roky ucebni doby.

7.1.1 Cesky jazyk a komunikace

Charabkteristika predmétu

CIL PREDMETU:

Tezisté jazykové vyuky tvofi rozvoj samostatného, kultivovaného a aktivniho vyjadfovani zaku, ktery se opira o nezbytné
jazykové a stylistické poznatky. Pti jazykovém vycviku se vénuje pozornost praktickému zvladnuti pfedevsim
frekventovanych a progresivnich jazykovych jevi, odstrafiovani jazykovych a pravopisnych chyb a stylistickych neobratnosti.
Cilem pfedmétu je vybavit zaka takovymi jazykovymi a komunika¢nimi dovednostmi, které mu umozni fesit zékladni zivotni
a pracovni situace, vyjadrit své myslenky, zazitky, ndzory a postoje. Vyuka smétuje k tomu, aby zak porozumél textu, dovedl
z n¢ho ziskat informace, chapal funkci spisovného jazyka, znal zakladni jazykové pojmy a kategorie a chapal vyznam
ziskanych znalosti i pro vyuku cizim jazykiim. Rozumél rozdilu mezi vyjadfovanim spisovnym a nespisovnym, dovedl

rozlisit spisovny jazyk, obecnou ¢Eestinu, dialekty, pochopil, kdy je vhodné/nevhodné uzit jistého vyrazu.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Predmét se sklada ze dvou oblasti, které se vzajemné prolinaji a rozvijeji. Jazykové vzdélavani a komunikaéni vychova
rozvijeji komunikaéni kompetenci zakt a uci je uzivat jazyka jako prostfedku dorozumivani a mysleni. K plnéni tohoto cile
piispiva i slohova vyuka, kterd navazuje na védomosti a dovednosti zakd ze zdkladni Skoly a rozviji je vzhledem

k spolecenskému a profesnimu zaméteni zaku.

PRESAHY DO PREDMETU:
Obsah uc¢iva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané ve vSeobecné vzdéladvacich pfedmétech (napf. literdrni vychova,

obcanska nauka), v informatice a v odbornych piredmétech.

POJETI VYUKY:

Vyuka je prakticky orientovana na rozvoj vyjadfovacich dovednosti a schopnosti, nacvik dovednosti pfijimat text véetné jeho
porozuméni a interpretace, a to i text odborny. Zak je stimulovan a podporovan v zdjmu o studium mateiského jazyka.
Volbou vhodnych metod je podporovana jeho sebedivéra, samostatnost a zodpovédnost za vlastni uceni.

Gramatické uéivo se opird o systém mateiského jazyka s oporou uéebnic, slovnikti, normativnich ptiruc¢ek, pravopisnych
cviceni, testovych tloh a jinych uéebnich materialti. Do vyuky jsou vhodné zafazovany aktivujici didaktické metody,
skupinové prace, samostatna vystoupeni zakt, medialni vyukové programy, internet, prace se slovniky, odborné ¢asopisy,

vhodné pomiicky pro vyuku odborné terminologie, vlastni slohové prace zaku.
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HODNOCEN] VYSLEDKU ZAKU:

Je uplatiiovano podle Pravidel pro hodnoceni vysledkd vzdélavani zakt. Jsou zohlednovani zaci s individualnimi
vzdélavacimi potiebami, se specifickymi poruchami ugeni (dyslexie, dysgrafie). Zaci se hodnoti v komplexnim rozvoji
dovednosti.

Vysledky uceni se kontroluji pribézné, hodnoti se schopnosti zaku fesit ustné nebo pisemné komunikaéni ulohy i jednotlivé

jazykové prostiedky. Vyucujici zatazuje standardizované didaktické testy.

PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT:

KLICOVE KOMPETENCE
Komunikativni kompetence
Zak:

* vhodné¢ se prezentuje v procesu vzdélavani a v nasledné orientaci na trhu préce, aktivn€ se u€astni diskusi v odborné

sféfe, formuluje a obhajuje své nazory, respektuje nazory druhych.

Personalni a socialni kompetence
Zak:

» provadi sebehodnoceni svych ¢innosti i aktivit druhych, uvédomuje si své prednosti i nedostatky, stanovuje si cile
a priority, pfijima radu i kritiku a reaguje na kritiku konstruktivné tak, aby pfispéla k rozvoji kompetenci pro jeho osobni
rozvoj a pro rozvoj spole¢nosti,

* pracuje samostatné i v tymu, zodpovida za své jednani a chovani. Pomahd a vazi si prace své i prace druhych, chape

kulturni odliSnosti.

Kompetence k uceni
Zak:

 vybira a vyuziva pro efektivni ueni vhodné zptisoby a metody, planuje a fidi vlastni uceni, projevuje ochotu vénovat se
dalS$imu sebevzdélavani,

+ vyhledava a tfidi informace a na zakladé¢ jejich pochopeni, propojeni a systematizace je efektivné vyuziva v procesu
uceni a praktickém zivoté,

* posuzuje realné své schopnosti a na zakladé sebehodnoceni si stanovuje dalsi cile.

Kompetence k feseni problémt
Z4k:

* porozumi zadani, ziskava informace potiebné pro feSeni problému, navrhuje feseni a zdivodni je,
« uplatiiuje rizné postupy a metody, pouziva vhodné pomicky,

* vyhodnocuje vysledky.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Z4k:

* je ptipraven k zivotu v demokratické spole¢nosti,

 formuluje a obhajuje svij postoj a ndzor, doklaka ho ziskanymi védomostmi,
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* je uctivy a tolerantni ke kulturnim hodnotam.

Digitalni kompetence
Z4k:

« ovlada digitalni zafizeni (véetné Al) ve vefejném, $kolnim a pracovnim prostiedi
- zpracuje za pomoci Al strukturovany zivotopis

* ziskava a sdili digitalni obsah v osobni a profesni komunité podle situace a uc¢elu
- vyuziva elektronické jazykové prirucky a on-line cviceni a katalogy knihoven

* vyjadiuje se digitalnimi prostiedky

- komunikuje prostfednictvim e-mailu, vyuziva ke komunikaci socialni sité

PRUREZOVA TEMATA
Obcan v demokratické spolecnosti - zak jedna s lidmi, vyslechne jejich nazor a pfiméfené diskutuje na dané téma, vyjadiuje

ustné i pisemné své nazory a dovede je dolozit.

Clové&k a svét prace - zak pfiméfené pracuje s informacemi, vyhledava je, vyhodnocuje a pouziva, odborné se vyjadiuje

v ramci své profese, charakterizuje své spoluzaky, pouziva jednoduché ivahové postupy pro sdéleni svych nazori.

Clovek a zivotni prostiedi - Zak poznava svét a 1épe mu porozumi, rozliSuje a hodnoti socidlni chovani své i jinych z hlediska

zdravi a zZivotospravy.

Clovék a digitalni svét - zak pouziva zakladni a aplikaéni programové vybaveni poéitade za uéelem vyhledavani informaci,

pracuje se vzdélavacimi jazykovymi programy.

Priifezova témata pokryvand piedmétem
Clovék a svét prace
Clovék a digitalni svét
Ob¢an v demokratické spolecnosti

Clovék a Zivotni prostiedi

1. rocnik
1 tydng, P
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Procvic¢ovani, prohlubovani a rozsifovani jazykovych védomosti a dovednosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 24

Zak:
pracuje s normativnimi pfiru¢kami ¢eského jazyka

zduvodriuje pravopisné jevy

vyhledava informace dulezité pro osobni a pracovni rozvoj

rozliSuje spisovné a nespisovné vyjadfovani, vhodné uziva
jednotlivé vyrazy

formuluje osobni jazykovy projev

vyjadfi se vlastnimi slovy ve sféfe prosté sdélovaci

vyjadfuje se vzhledem ke svym specifickym schopnostem a
moznostem

pracuje s jazykovédnymi pojmy (spisovny, nespisovny jazyk,
dialekt, aj.)

popiSe vyvoj jazykl

analyzuje text z hlediska pravopisu

v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatkd z tvaroslovi

vyhledava informace podle studijniho zaméfeni ve
specializovanych databazich

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konfliktd - spole¢nost —
Jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura,
naboZenstvi - stat, politicky systém, politika,
soudoby svét - masova média - moralka,
svoboda, odpoveédnost, tolerance, solidarita

Clovék a digitalni svét
- informace, data a obsah z riznych zdroju v
digitalnim prostredi

Komunikacni a slohovd vychova

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak:
formuluje osobni jazykovy projev

vyjadri se vlastnimi slovy ve sféfe prosté sdélovaci

vyjadfuje se vzhledem ke svym specifickym schopnostem a
moznostem

analyzuje text z hlediska funkénéstylového

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu

vytvofi zakladni dtvary administrativniho stylu

ma prehled o zakladnich slohovych postupech

vhodné se prezentuje a obhajuje sva stanoviska

vyuziva digitalni Sablony ((strukturovany zivotopis)
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Opakovani ugiva ZS, nauka o jazyce
Vyjmenovana slova

Psani ily po obojetnych souhlaskach
Nauka o slovni zasobé

Slovniky

Indoevropské jazyky

Vyvoj Cestiny

Utvary narodniho jazyka, spisovny jazyk
Nespisovny jazyk

Slangové vyjadfovani

Slovo a jeho vyznam

Synonyma

Nauka o vyznamu slov - shrnuti
Homonyma, antonyma

Psani u/a

Psani bé/pé/vé

Psani mé/mné

Diktat

Psani parovych souhlasek - nn-
Predlozky sa z

Pfedpony s-, z-, vz-

Opakovani pravopisného uciva
Systemizace védomosti

Slohové utvary a postupy

Zivotopis

Slohova prace - Zivotopis

Oprava slohové prace

Vypravovani - nacvik slohového utvaru
Vypravovani - slohova prace

Oprava slohové prace

Mluvni cvieni

Ucebni osnovy

1. roénik



Clovék a svét prace

- pisemna i verbalni prezentace v prostredi
trhu prace — formy aktivniho hledani prace,
zpracovani Zadosti o zaméstnani, formy
Zivotopist a motivacnich dopist a jejich
vytvofeni, prakticka pfiprava na jednani s
potencialnim zaméstnavatelem, pfijimaci
pohovor a vybérové fizeni

Obcan v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konflikt( - spole¢nost —
jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura,
naboZenstvi - stat, politicky systém, politika,
soudoby svét - masova média - moralka,
svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a Zivotni prostredi

- sou€asné globalni, regionalni a lokalni
problémy rozvoje a vztahy &lovéka k

prostredi - mozZnosti a zpusoby feSeni EVVO

problému a udrZitelnost rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obcanském Zivoté

Clovék a digitalni svét

- digitalni obsah v riznych formach

Aktivity, pomiicky, soutée
Pomiicky

* ucebnice

* testové ulohy

* pravopisna cviceni

* normativni prirucky

o diktaty

* ukazkové slohové prace
* beletrie - ukazky

slohovych utvari

2. roénik

Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatki

Ekonomika

3. roénik
Individualni pfiprava na pracovni trh

Ucebni osnovy

1. roénik

Anglicky jazyk
1. ro¢nik

Rodina a pratelé
Skola, domov
Oblékani

Obcanska nauka
Clovék v lidském spolegenstvi
Clovék jako ob&an

1 tydng, P
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Procvic¢ovani, prohlubovani a rozsifovani jazykovych védomosti a dovednosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 20

Zak:
» prohlubuje a rozsifuje védomosti a dovednosti z tvaroslovi

rozliSuje vyznam slov a pouziva slova pfejata
zduvodriuje pravopisné jevy
vyhledava a zpracovava informace

vyjadfuje se vzhledem ke svym specifickym schopnostem a
moznostem

pracuje na technice mluveného slova

prohlubuje stylistické dovednosti

seznami se s nonverbalnimi prostfedky komunikace

rozviji kulturu feci
pracuje s texty publicistického stylu

Ob¢an v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace, 3. ro¢nik
vyjednavani, feseni konflikt( - spole¢nost —
Jjednotlivec a spolecenské skupiny, kultura,
naboZenstvi - stat, politicky systém, politika,
soudoby svét - masova média - moralka,
svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a digitalni svét

- informace , data a obsah z riznych zdroji v
digitalnim prostredi

Komunikacni a slohovd vychova

Dotace u¢ebniho bloku: 12
Zak:
+ prohlubuje a rozsifuje védomosti a dovednosti z tvaroslovi
rozliSuje vyznam slov a pouziva slova pfejata

zdlvodriuje pravopisné jevy

vyhledava a zpracovava informace

vyjadfuje se vzhledem ke svym specifickym schopnostem a
moznostem

pracuje na technice mluveného slova

prohlubuje stylistické dovednosti

seznami se s nonverbalnimi prostfedky komunikace
rozviji kulturu Feci

pracuje s texty publicistického stylu

nimi

odborného stylu
vytvori zakladni atvary administrativniho stylu
osvojuje si dovednost psat e-maily oficidlniho charakteru
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pracuje s nejnovéjSimi normativnimi pfiru¢kami eského jazyka
ovéfuje pravopis na internetovych pfiru¢kach ¢eského jazyka

Literani vychova

vystihne charakteristické znaky rtiznych druht text( a rozdily mezi

rozpozna funkéni styly a v typickych pfikladech slohovy utvar
odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v zakladnich utvarech

Opakovani jazykového uciva

Podstatna jména rodu muzského
Podstatna jména rodu Zenského
Podstatna jména rodu stfedniho, diktat
Pfidavna jména tvrda

PFidavna jména mékka

Pfidavna jména pfivlastriovaci

Zajmena

Cislovky

Jednoclenné a dvojclenné véty

Psani pfejatych slov

Opakovani - psani cizich vlastnich jmen
Slovesa

Shoda podmétu s pfisudkem
Procvi¢ovani shody podmétu s pfisudkem
Neohebné druhy slov

Ptislovce, pfislovecné sprezky
Viceslovna pojmenovani

Zkratky, prace s jazykovymi pfiruckami

Prace s literarnim textem

Popis

Popis pracovniho postupu
Charakteristika - nacvik slohového utvaru
Charakteristika - slohova prace

Oprava slohové prace

Korespondence, osobni dopis

Uredni dopis

Zadost

Referat - nacvik slohového atvaru, mluveny projev
Referat - slohova prace

Oprava slohové prace

Mluvni cvieni

Ucebni osnovy
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Clovék a svét prace

- pisemna i verbalni prezentace v prostredi
trhu prace — formy aktivniho hledani prace,
zpracovani Zadosti o zaméstnani, formy
Zivotopist a motivacnich dopist a jejich
vytvofeni, prakticka pfiprava na jednani s
potencialnim zaméstnavatelem, pfijimaci
pohovor a vybérové fizeni

Obcan v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konflikt( - spole¢nost —
jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura,
naboZenstvi - stat, politicky systém, politika,
soudoby svét - masova média - moralka,
svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a Zivotni prostredi

- sou€asné globalni, regionalni a lokalni
problémy rozvoje a vztahy &lovéka k
prostredi - mozZnosti a zpusoby feSeni EVVO
problému a udrZitelnost rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obcanském Zivoté

Clovék a digitalni svét
- komunikace prostfednictvim raznych
digitalnich technologii

3. rocnik

Anglicky jazyk
2. roénik
Jidlo
Mésto
Divocina
Obcanska nauka
1. roénik
Clovék jako ob&an

Ucebni osnovy

2. roénik

1 tydng, P

Procvi¢ovani, prohlubovani a rozSirovani jazykovych védomosti a dovednosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 18

Zak:

procvi€uje druhy vét a vétnou stavbu
rozumi textu a jeho ¢astem v souvislosti s vétnou stavbou

pracuje s jazykovymi pfiru¢kami

rozsifuje znalost cizich slov a jejich Eeskych ekvivalentu

procvicuje dovednost pfesvédEit a zaujmout stanovisko

vyhledava a zpracovava ziskané informace

procvi€uje spisovnou vyslovnost

moznostem
aplikuje své teoretické znalosti v praxi

orientuje se ve vystavbé textu

podobé
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prohlubuje a rozsifuje védomosti a dovednosti z vétné stavby

vyjadfuje se vzhledem ke svym specifickym schopnostem a

pracuje s riznymi verzemi jazykovych pfirucek v elektronické

Opakovani jazykového uciva

Zakladni pravidla psani velkych pismen
Procvi¢ovani pravopisu psani velkych pismen
Carka ve vété jednoduché

Carka v souvéti

Psani ¢arek

Diktat

Souvéti podfadné

Souvéti soufadné

Souvéti slozita

Slova prejata

Porozuméni textu

Jazykové testy

Prace s pfiruckami

Systemizace védomosti

Procvi¢ovani pravopisného uciva
Diktat
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Obcan v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konfliktu - spolecnost —
Jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura,
naboZenstvi - stat, politicky systém, politika,
soudoby svét - masova média - moralka,
svoboda, odpoveédnost, tolerance, solidarita

Clovék a digitalni svét
- informace, data a obsah z riiznych zdroji v
digitalnim prostredi

Ucebni osnovy

3. rocénik

Komunikacni a slohovd vychova, prdce s textem a ziskdavani informaci

Dotace uc¢ebniho bloku: 14

Zak:
prohlubuje a rozsifuje védomosti a dovednosti z vétné stavby

procvicuje druhy vét a vétnou stavbu

rozumi textu a jeho ¢astem v souvislosti s vétnou stavbou

pracuje s jazykovymi pfiru¢kami

rozSifuje znalost cizich slov a jejich ¢eskych ekvivalentu

procvicuje dovednost pfesvédEit a zaujmout stanovisko

vyhledava a zpracovava ziskané informace

procvicuje spisovnou vyslovnost

vyjadfuje se vzhledem ke svym specifickym schopnostem a
moznostem

aplikuje své teoretické znalosti v praxi

analyzuje text z hlediska kompozice, slovni zasoby, syntaktické
vystavby
analyzuje text z hlediska funkénéstylového

vytvofi text administrativniho stylu

ma prehled o zakladnich slohovych postupech uméleckého stylu

ma pFehled o knihovnach a jejich sluzbach

ma prehled o dennim tisku a tisku podle svych zajmua

pofizuje z odborného textu vypisky
pouziva klicova slova pfi vyhledavani informacénich pramenu

vyuziva on-line katalogy vefejnych knihoven

Clovék a svét prace Ekonomika

- pisemna i verbalni prezentace v prostredi
trhu préace — formy aktivniho hledani prace,
zpracovani zadosti o zaméstnani, formy
Zivotopist a motivacnich dopist a jejich
vytvoreni, prakticka priprava na jednani s
potencialnim zaméstnavatelem, pfijimaci
pohovor a vybérové fizeni

Clovék a digitalni svét

3. roénik

- digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani
a osobnimu rozvoji

Ob¢an v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konflikt( - spole¢nost —
Jjednotlivec a spolecenské skupiny, kultura,
naboZenstvi - stat, politicky systém, politika,
soudoby svét - masova média - moralka,
svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a Zivotni prostredi

- soucasné globalni, regionaini a lokalni
problémy rozvoje a vztahy c¢lovéka k
prostfedi - moZnosti a zpusoby feseni EVVO
problému a udrZitelnost rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obéanském Zivoté

Individualni pfiprava na pracovni trh

Uvaha - nacvik slohového Gtvaru

Uvaha - slohova prace

Uvaha - slohova prace (zamétena na mezilidské vztahy)
Oprava slohova prace

Utedni dopisy

Zadost o prijeti do zaméstnani

Kritika - nacvik slohového Utvaru

Kritika - slohova prace (zaméfena na aktualni spole¢enskou situaci)
Oprava slohové prace

Mluvni cvieni

Shrnuti u€iva, systematizace poznatkd

Informaéni vychova

Navstéva knihovny

Anglicky jazyk
3. ro¢nik
Digitalni technologie
Sporty a konicky
Obéanska nauka
1. roénik
Clovék jako ob&an
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3. rocénik

7.1.2 Anglicky jazyk

Charakteristika predmétu

CIL PREDMETU:

Cilem pfedmétu je vybavit zéka takovymi komunika¢nimi dovednostmi, které mu umozni dorozumivat se, spolupracovat,
vyhledavat, zpracovavat a vymeéiovat ziskané informace v ramci bézné konverzace v oblasti osobni, vefejné, vzdélavaci
a profesni. Zak je veden, aby se pfiméfené vyjadioval, vyzadal si informace v cizi fe¢i v ramei témat danych rozsahem uéiva,
rozumél ¢asto pouzivanym sloviim a zcela zakladnim frazim tykajicich se jeho osoby, rodiny a blizkého okoli, pokud lidé
hovofi pomalu a zietelné, jednoduchymi frazemi a vétami. Dovedl popsat misto, kde Zije a lidi, které zna, um¢l napsat
jednoduchy text na pohlednici a strucny osobni dopis, dovedl kratce sdélit svoje plany, domluvit si schiizku, sdélit cenu,
uginit nabidku a poradit si s vybérem, rozgifoval si znalosti o tradicich a zvycich jinych narodii. Zak je veden, aby o jazykové
vyuce pfemyslel, piekonaval strach z mluveni v cizim jazyce, shromazd’oval a prezentoval dikazy toho, co se naudil

a vyuzival osvojenou odbornou slovni zdsobu, aby zvladl jednoduchou komunikaci v ramei oboru.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Zéci rozumi jazykovému projevu, reprodukuji jej vlastnimi slovy a interpretuji ho v réiznych situacich kazdodenniho osobniho
nebo vetejného, pozdgji pracovniho Zivota, v projevech mluvenych i psanych, v tématech vSeobecnych i odbornych: napf.
sjednani schiizky, objednédvka sluzby, vyfizeni vzkazu, osobni tdaje, dim a domov, volny cas, zabava, jidlo a ndpoje, sluzby,
cestovani, mezilidské vztahy, péce o télo a zdravi, nakupovani, zamé&stnani, pocasi a ptiroda, Ceska republika, zem¢ dané

jazykové oblasti, zdkladni odborné pojmy.

PRESAHY DO PREDMETU:
Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané ve vSeobecné vzdélavacich predmétech (napf. jazyk cesky, obCanska

nauka), v informatice a v odbornych pfedmétech.

POJETI VYUKY:

Vyuka je prakticky orientovéna na fe¢ové dovednosti zéka. Zak je stimulovan a podporovéan v zajmu o studium zvoleného
jazyka. Volbou vhodnych metod je podporovana jeho sebedtivera, samostatnost a zodpoveédnost za vlastni uceni. Gramatické
ucivo vychazi z kontextu a opira se o systém matefského jazyka s oporou o uéebnice, pracovni sesity, slovniky a jiné ucebni
materialy. Do vyuky jsou vhodné zafazovany aktivujici didaktické metody, hry, rozhovory, skupinové prace, besedy, diskuse,
samostatna vystoupeni zakd, poslech s porozuménim, medialni vyukové programy, internet, prace se slovniky, cizojazy¢éné

a odborné Casopisy, vhodné pomticky pro vyuku odborné terminologie, kiizovky, kvizy, vlastni prace zaka.

HODNOCEN{ VYSLEDKU ZAKU:

Je uplatnovano podle Pravidel pro hodnoceni vychovné vzdélavaciho procesu. Jsou zohlediiovani zaci se specifickymi
poruchami uéeni (dyslexie, dysgrafie). Zaci se hodnoti v komplexnim rozvoji fe¢ovych dovednosti (s diirazem na postupné
zdokonalovani v poslechu s porozuménim a ustnim projevu). Vysledky u€eni se kontroluji pribézné, po probraném tématu se
provéiuje osvojené ucivo, hodnoti se schopnosti zakt fesit Gistn€ nebo pisemné komunikaéni tlohy i jednotlivé jazykové
prostfedky. Vyucujici zafazuje standardizované didaktické testy po ukonceni kazdé lekce. Vyucujici také zprostredkuje

zaktim moznost sebehodnoceni podle Evropského jazykového portfolia.
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PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT:

KLICOVE KOMPETENCE:
Komunikativni kompetence
Z4k:

* vede dialog, vypliuje formulafe, rozumi zadani v cizim jazyce, aktivné se umi castnit diskusi v odborné sféfe, formuluje

a obhajuje své nazory, respektuje nazory druhych

Personalni a socidlni kompetence
Z4k:

* provadi sebehodnoceni svych ¢innosti i hodnoceni aktivit druhych, uvédomuje si své pfednosti i nedostatky, stanovuje si
cile a priority, pfijima radu i kritiku a reaguje na kritiku konstruktivné tak, aby ptispéla k rozvoji kompetenci pro jeho osobni
rozvoj a pro rozvoj spole¢nosti

* pracuje samostatné i v tymu, zodpovida za své jednani a chovani. Zak pomaha a vazi si prace své i prace druhych

Kompetence k uc¢eni
Z4k:

* vybira a vyuziva pro efektivni uéeni vhodné zptisoby a metody, planuje a fidi vlastni uceni, projevuje ochotu vénovat se
dal$imu sebevzdélavani

» vyhledéava a tfidi informace a na zaklad¢ jejich pochopeni, propojeni a systematizace je efektivné vyuziva v procesu
uceni a praktickém zivoté

* posuzuje realné své schopnosti a na zakladé sebehodnoceni si stanovuje dalsi cile

Kompetence k feSeni problémt
Z4k:

» porozumi zadani, ziskava informace potfebné pro feseni problému, navrhuje feseni a zdivodni je
* uplatiiuje rizné postupy a metody, pouziva vhodné pomicky

* vyhodnocuje vysledky

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Zak:

* je ptripraven k zivotu v multikulturni spole¢nosti

* uplatiiuje znalosti zemépisnych, hospodaiskych, spole¢enskopolitickych realii dané jazykové oblasti a je schopen je
porovnat s realiemi matefské zemé

* se uci ucté a toleranci ke kulturnim hodnotam, tradicim a zvykim jinych narodu
Digitalni kompetence
Z4k:

* vyuziva vhodné digitalni zatizeni, v€etné nastrojti z oblasti Al ve Skolnim prostiedi
- vyuzije nastroje umélé inteligence k sestaveni rozhovoru

- vyuZzije nastroje umélé inteligence k vyhledani odborné slovni zasoby
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* ziskava a sd€luje informace a data v riznych formatech

- vyhleda informace a slovni zasobu na webovych strankach

- sdili informace v elektronické podobé

- v textovém editoru sestavi menu
* vytvaii digitalni obsah v riznych formatech

- za pouziti textového editoru vytvoii kratkou praci na dané téma
* vyjadfuje se za pomoci digitalnich prostfedka

- napiSe kratky text v textovém editoru v cizim jazyce

- zvladne navigaci v navigacni aplikaci

PRUREZOVA TEMATA:
Obcan v demokratické spolecnosti - zak jednd s lidmi, vyslechne jejich nazor a pfiméiené diskutuje na dané téma, vyjadiuje

ustné i pisemné své nazory v rozsahu osvojené slovni zasoby, jedna samostatn¢ a dovede pracovat i v tymu.

Clovek a svét prace - zak pfiméfené pracuje s informacemi, vyhledava je, vyhodnocuje a pouziva, piedstavi se, sdéli své

zaliby, profesi, popisSe pracovisté a nékteré pracovni operace, zaliby.
Clovék a digitalni svét

Priiiezovad témata pokryvand piredmétem
Clovék a svét prace
Clovék a digitalni svét

Ob¢an v demokratické spolecnosti

1. roénik
2 tydné, V

Pozdravy a predstavovini

Dotace u¢ebniho bloku: 10

Zak: Setkani a pozdrav
« &te nahlas v pomalém tempu se spravnou vyslovnosti Opakovani anglické vyslovnosti, abeceda a hlaskovani
Ustalené fraze
Slovesa byt, mit a umét
vyhlaskuje jméno osoby nebo nazev zemé Gramatické ¢leny
Ukazovaci zajmena

samostatné prelozi pfiméreny text

napodobuje pfirozenou vyslovnost

osvoji si jednoduché formy pfedstavovani v ramci pozdravu a
lou€eni na formalni a neformalni Grovni

pouziva obraty k zahajeni a ukonceni rozhovoru

v kratkém, jednoduchém slySeném textu postihne jména a
narodnosti U¢astniku rozhovoru

pozdravi a predstavi se
hovofi o svych schopnostech a dovednostech
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Obcan v demokratické spole¢nosti Obcanska nauka

- komunikace, vyjednavani, feSeni konfliktc 1. roénik

Clovék v lidském spoleéenstvi

Ucebni osnovy

1. roénik

Obé¢anska nauka

1. ro¢nik
Clovék v lidském spoleéenstvi

Clovék jako ob&an

Rodina a prdtelé
Dotace uc¢ebniho bloku: 18

Zak:
* vyjmenuje ¢leny rodiny a pfedstavi je

jaké maji zaliby

ziska informace o rodiné jiné osoby

¢te nahlas v pomalém tempu se spravnou vyslovnosti
pouziva jednoduché a stru¢né véty

vyjadfi se v jednoduchych vétach k probranym tématim

¢te jednoduché texty, odhaduje vyznam neznamych slov

zachyti info z vyslechnutého rozhovoru

zodpovi jednoduché otazky k prectenému textu

zna redlie britské kralovskeé rodiny

vyuziva digitalni technologie k osvojeni slovni zasoby

Obcan v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konfliktd

Clovék a digitalni svét

1. roénik

Obcanska nauka
- digitalni technologie a sluzby v obanském
Zivoté (pfi komunikaci s rady) a v oboru

Skola, domov
Dotace u¢ebniho bloku: 18

Zak:
vyjmenuje dny, ¢asti dne a mésice

sdéli jednoduchymi vétami jak travi volny ¢as, co déla v
jednotlivych dnech v tydnu a v kolik hodin
pojmenuje rizné konicky

samostatné prelozi pfiméfeny text
pozéada o radu a poradi
dotaZe se na Cas

pojmenuje bézné denni ¢innosti

vyjmenuje Skolni pfedméty, které ho bavi a nebavi, v ¢em je
dobry, Spatny

ziska tutéz informaci od druhé osoby

pouziva jednoduché a struéné véty

napi$e oznameni , zpravu, inzerat

vyjadfi se v jednoduchych vétach k probranym tématim
Cte jednoduché texty, odhaduje vyznam neznamych slov
zachyti info z vyslechnutého rozhovoru

zodpovi jednoduché otazky k preétenému textu

orientuje se v britském Skolnim systému

hovofi o fyzickém vzhledu ¢lenu rodiny, kde bydli, odkud pochazi,

Cesky jazyk a komunikace

Komunikaéni a slohova vychova

Slovni zasoba: rodina - zakladni ¢lenové rodiny, moje rodina a ja,
pratelé

Popis osoby

Osobni profil

Gramatika: jednotné a mnozné ¢&islo podstatnych jmen

PFitomny Cas prosty (véta kladna, zaporna a otazka)

Ob¢anska nauka

1. roénik
Clovék v lidském spolegenstvi

Clovék v lidském spolegenstvi

Slovni zasoba: $kolni pfedméty, mistnosti v budové Skoly
Denni rutina

Gramatika: frekvencni pfislovce

Predlozky ¢asu

Sloveso muset

Udéleni rady

Oznameni

Rozkazovaci zpusob
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Obcan v demokratické spole¢nosti

- komunikace, vyjednavani, reSeni konfliktc - 1. roénik

morélka, svoboda, odpovédnost, tolerance,
solidarita

Obcéanska nauka

Cesky jazyk a komunikace

Komunikaéni a slohova vychova

Clovék v lidském spoleéenstvi

Oblékdani

Dotace uc¢ebniho bloku: 18

Zak:

Obcan v demokratické spoleénosti

samostatné prelozi pfiméfeny text

napi$e oznameni , zpravu, inzerat

popiSe obleceni a doplriky

vyjadfi se v jednoduchych vétach k probranym tématim
Ste jednoduché texty, odhaduje vyznam neznamych slov
zachyti info z vyslechnutého rozhovoru

zodpovi jednoduché otazky k pfectenému textu

- komunikace - vyjednavani - freSeni konflikt( 1. rodnik

Slovni zasoba: oble¢eni, doplriky, méda
Gramatika: pfitomny ¢as prubéhovy
Slova opaéného vyznamu

Domlouvani se

Psani emailu

PTN - and, but, or, so, because

Cesky jazyk a komunikace

Komunikaéni a slohova vychova

Obcanska nauka

Clovék v lidském spole&enstvi

2. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

2 tydné, V

Jidlo

Dotace u¢ebniho bloku: 21

Zak:

Cte pfimérené neznamy text, orientuje se v ném a dovede vyhledat
zadané informace

dokaze napsat pozvanku

orientuje se v zakladni slovni zasobé potravin
dokaze vyjadfit mnozstvi véci

rozumi informacim rdznych druht stravovani

dokéaze si objednat jidlo a piti

napise jednoduchy dotaznik tykajici se jidla

vyjadfi mnozstvi

vyjadfi se k probranym tématim

zachyti informace z vyslechnutého rozhovoru
zodpovi otazky k pfectenému textu

zna stravovaci zvyklosti v anglicky mluvicich zemich
vyuziva digitalni technologie k osvojeni slovni zasoby
pouziva digitalni technologii pro spolupraci s ostatnimi
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Slovni zasoba: jidlo, restaurace
Gramatika: vazba there is /are
MnozZstevni vyrazy

PFidavné jméno s predlozkou
V restauraci

Pozvanka
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Ob¢an v demokratické spole¢nosti Cesky jazyk a komunikace Suroviny

- o_sobnpsf a jvejiv roz’voj - Komunikace, 2. roénik 2. roénik

vy/edvnavarlw,. r’esc’-:‘m lfonﬂ'ktu Komunikaéni a slohova vychova Mléko a mlé&né suroviny
Clovék a digitalni svét Suroviny Ovoce a ovocné polotovary

- digitalni technologie a sluzby v obéanském
Zivoté (pfi komunikaci s trady) a v oboru -
sdileni dat, informaci a obsahu

prostrednictvim digitalnich technologii

Mésto

Dotace uéebniho bloku: 21

Zak:

Obcan v demokratické spoleénosti

Ste pfiméfené neznamy text, orientuje se v ném a dovede vyhledat
zadané informace

zepta se na cestu €i uda sméry

popiSe mista ve mésté a na vesnici

napise ¢lanek, neformaini e-mail nebo pfibéh
vyjadfi miru vlastnosti

vyjadfi se k probranym tématim

zachyti informace z vyslechnutého rozhovoru
zodpovi otazky k pfectenému textu

orientuje se v redliich anglicky mluvicich zemi

vyuziva digitalni technologie k vyhledavani informaci z rznych
zdroju

- komunikace - vyjednavani 2. roénik

Clovék a digitalni svét

- informace, data a obsah z riznych zdroji v
digitalnim prostredi

Divocina

Dotace uc¢ebniho bloku: 22

Zak:

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

Cte pfiméFené neznamy text, orientuje se v ném a dovede vyhledat
zadané informace

pojmenuje a porovna zvifata

popise obrazek

napi$e pohlednici

vyjadfi se k probranym tématim

zachyti informace z vyslechnutého rozhovoru
zodpovi otazky k pfectenému textu

hovofi o udalostech v minulosti

- komunikace - vyjednavani 2. roénik
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Miéko a mlé&né suroviny
Ovoce a ovocné polotovary

Slovni zasoba: mista a budovy ve mésté, na vesnici
Gramatika: stupfiovani pfidavnych jmen

Slovni kolokace

Udavani sméru, navigace

Clanek

Cesky jazyk a komunikace

Komunikaéni a slohova vychova

Slovni zasoba: divoka zvifata

Gramatika: minuly ¢as pravidelnych sloves
Minuly ¢as sloves byt a moci/lumét
Predlozky mista

Popis obrazku

Pohlednice

Cesky jazyk a komunikace

Komunikaéni a slohova vychova
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3. roénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

2 tydné, V

Digitalni technologie
Dotace uc¢ebniho bloku: 17

Zak:
&te texty obsahujici znamou slovni zasobu

zachyti hlavni myslenky z vyslechnutého rozhovoru

vede rozhovor na dané téma

vypravi na dané téma

postihne hlavni body kratkého ¢teného pFibéhu

formuluje, kde byl v pfedchozich dnech

popiSe, co délal nebo nedélal v uplynulych dnech

pouziva frazova slovesa

hovofi o nejnovéjSich digitalnich technologiich
orientuje se v aktualnim digitalnim prostredi

Clovék a digitalni svét
- digitalni technologie a sluzby v obanském
Zivoté (pfi komunikaci s Urady) a v oboru

3. roénik

Slovni zasoba mésto: digitalni technologie, obchod, sluzby
Gramatika: minuly ¢as nepravidelnych sloves

Minuly ¢as - zaporna véta, otazka

Frazova slovesa

Prislovce

Vypravovani

Cesky jazyk a komunikace

Komunikaéni a slohova vychova,

prace s textem a ziskavani informaci

Sporty a konicky
Dotace uc¢ebniho bloku: 17

Zak:
« Cte texty obsahujici znamou slovni zasobu

postihne hlavni body kratkého ¢teného pfibéhu
popise druhy sportd

planuje, navrhuje alternativy

napi$e neformalni e-mail

hovofi o svych planech a zamérech do budoucna

orientuje se ve sportovnim prostfedi anglicky mluvicich zemi

Obcan v demokratické spoleénosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konflikta

3. roénik

Cesky jazyk a komunikace

Komunikaéni a slohova vychova,

Slovni zasoba: druhy sportt, koni¢ka a zajmy

Gramatika: vyjadfovani budoucnosti - vazba going to, modalni
sloveso WILL

Koncovky pfidavnych jmen

Vyjednavani

Neformalni dopis

Télesna vychova

2. roénik
Sportovni hry

prace s textem a ziskavani informaci

Télesna vychova

Pohybové hry a tpoly

Gymnastika
Testy vykonnosti
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3. rocénik

Specifikace ucebniho oboru

Dotace uc¢ebniho bloku: 30

Zak: Odborna slovni zasoba daného ucebniho oboru
&te texty obsahuijici znamou slovni zasobu Rozhovory, poslech, Cetba a psani zaméfené na odbornou
terminologii daného u¢ebniho oboru

pouziva odbornou slovni zasobu
zachyti hlavni myslenky z vyslechnutého rozhovoru

vede rozhovor na dané téma

vypravi na dané téma

vyuziva vhodnou digitalni technologii pro zavéreénou praci

Clovék a digitalni svét Literani vychova
- technologie pro $kolni praci a k napinéni 3. ro¢nik
osobnich potfeb PP
Uméni a literatura

Technologie
1. roénik
Rozdéleni sortimentu
2. roénik
Vyroba suSenek
Odborny vycvik
1. ro¢nik

Seznameni s jednotlivymi skupinami
vyrobkU trvanlivého peciva
Technologické postupy pfi vyrobé
trvanlivého peciva

3. ro¢nik

Vyroba oplatkovych fezu a specialnich
druht oplatek
Vyrobni dokumentace

Suroviny

1. roénik
Obiloviny a mouky
2. ro¢nik
Miéko a mlé€né suroviny

7.1.3 Némecky jazyk

Charabkteristika predmétu

CIL PREDMETU:

Cilem pfedmétu je vybavit zéka takovymi komunikacnimi dovednostmi, které mu umozni dorozumivat se, spolupracovat,
vyhledavat, zpracovavat a vyménovat ziskané informace v ramci bézné konverzace v oblasti osobni, vefejné, vzdélavaci
a profesni. Zak je veden, aby se pfiméfené vyjadioval, vyzadal si informace v cizi fe¢i v ramei témat danych rozsahem uéiva,
rozumél znamym sloviim a zcela zakladnim frazim tykajicich se jeho osoby, rodiny a blizkého okoli, pokud lidé hovofii
pomalu a zfeteln€, jednoduchymi frazemi a vétami dovedl popsat misto, kde zije a lidi, které znd, umél napsat jednoduchy
text na pohlednici a stru¢ny osobni dopis, dovedl

kratce sdélit svoje plany, domluvit si schiizku, sdélit cenu, ucinit nabidku a poradit se vybérem, rozsitfoval si znalosti
o tradicich a zvycich jinych néarodu.

74k je veden, aby o jazykové vyuce premyslel, prekonaval strach z mluveni v cizim jazyce, shromazd'oval a prezentoval
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dikazy toho, co se naucil a vyuZzival osvojenou odbornou slovni zasobu, aby zvladl jednoduchou komunikaci v ramci oboru.

CHARAKTERISITKA UCIVA:

ZAci porozumi jazykovému projevu, reprodukuji jej vlastnimi slovy a interpretuji ho v réiznych situacich kazdodenniho
osobniho nebo vefejného, pozdéji pracovniho Zivota, v projevech mluvenych i psanych, témata vSeobecna i odborna: napt.
sjednani schiizky, objednavka sluzby, vytizeni vzkazu, osobni udaje, dim a domov, volny ¢as, zabava, jidlo a napoje, sluzby,
cestovani,

mezilidské vztahy, pé&e o t&lo a zdravi, nakupovéni, zaméstnani, pocasi a piiroda, Ceska republika, zemé dané jazykové

oblasti, zakladni odborné pojmy.

PRESAHY DO PREDMETU:
Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané ve vSeobecné vzdélavacich predmétech (napft. jazyk ¢esky, obcanska

nauka), v informatice a v odbornych predmétech.

POJETI VYUKY:

Vyuka je prakticky orientovana na fe¢ové dovednosti zéka. Zak je stimulovan a podporovéan v zajmu o studium zvoleného
jazyka. Volbou vhodnych metod je podporovéana jeho sebedtivéra, samostatnost a zodpovédnost za vlastni uceni. Gramatické
ucivo vychazi z kontextu a opira se o systém matefského jazyka s oporou o ucebnice, pracovni sesity, slovniky a jiné uc¢ebni
materialy.

Do vyuky jsou vhodné zafazovany aktivujici didaktické metody, hry, rozhovory, skupinové prace, besedy, diskuse,
samostatna vystoupeni zakd, poslech s porozuménim, medialni vyukové programy, internet, prace se slovniky, cizojazy¢éné

a odborné ¢asopisy, vhodné pomticky pro vyuku odborné terminologie, kfizovky, kvizy, vlastni prace zakda.

HODNOCEN]{ VYSLEDKU ZAKA:

Je uplatiiovano podle Pravidel pro hodnoceni vysledkti vychovné vzdélavaciho procesu. Jsou zohlediiovani zaci se
specifickymi poruchami uéeni (dyslexie, dysgrafie). Zaci se hodnoti v komplexnim rozvoji fe¢ovych dovednosti (s dirazem
na postupné zdokonalovani v poslechu s porozuménim a ustnim projevu). Vysledk uceni se kontroluji prubézné, po
probraném tématu se provéiuje osvojené ucivo, hodnoti se schopnosti zaki fesit ustné nebo pisemné komunikacni ulohy i
jednotlivé jazykové prosttedky. Vyucujici zafazuje standardizované didaktické testy po ukonceni kazdé lekce. Vyucujici také

zprostiedkuje Zakim moznost sebehodnoceni podle Evropského jazykového portfolia.

PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETECN{ A PRUREZOVYCH TEMAT:

KLICOVE KOMPETENCE
Komunikativni kompetence
Z4k:

 vhodné se prezentuje v procesu vzdélavani a v nasledné orientaci na trhu prace v Evropské unii i mimo ni, s organy statni
spravy a samospravy, vypliuje formulafe, zadani, vykazy v cizim jazyce, aktivné se ucastni diskusi v odborné sféfe,

formuluje a obhajuje své nazory, respektuje nazory druhych.

Personalni a socialni kompetence
Z4k:

* prispéje k tomu, ze zak provadi sebehodnoceni svych ¢innosti i aktivit druhych, uvédomuje si své piednosti i nedostatky,

stanovuje si cile a priority, pfijima radu i kritiku a reaguje na kritiku konstruktivné tak, aby pfispéla k rozvoji kompetenci pro
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jeho osobni rozvoj a pro rozvoj spole¢nosti.
 naudi zéka pracovat samostatné i v tymu, zodpovidat za své jednani a chovani. Zak pomaha a vazi si prace své i prace

druhych, chapat jejich kulturni odliSnosti.

Kompetence k uéeni
Z4k:

* vybira a vyuziva pro efektivni uc¢eni vhodné zptisoby a metody, planuje a fidi vlastni uceni, projevuje ochotu vénovat se
dal$imu sebevzdélavani

» vyhledava a tfidi informace a na zaklad¢ jejich pochopeni, propojeni a systematizace je efektivné vyuziva v procesu
uceni a praktickém zivoté

* posuzuje realné své schopnosti a na zaklad¢ sebehodnoceni si stanovuje dalsi cile.

Kompetence k feseni problémt
Zak:

* porozumi zadani, ziskdvé informace potfebné pro feseni problému, navrhuje feseni a zdivodni je
* uplatiiuje rizné postupy a metody, pouziva vhodné pomicky

* vyhodnocuje vysledky.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Z4k:

* je pfipraven k zivotu v multikulturni spole¢nosti

* uplatiiuje znalosti zeméepisnych, hospodaiskych, spole¢enskopolitickych realii dané jazykové oblasti a je schopen je
porovnat s realiemi matetské zeme

* se uci ucté a toleranci ke kulturnim hodnotam, tradicim a zvyktm jinych narodu.
Digitalni kompetence
Zék:

« ziskava a sdé€luje informace a data v riznych formatech

- vyhleda informace a slovni zasobu na webovych strankach

- sdili informace v elektronické podobé
» vytvaii digitalni obsah v rliznych formatech

- vytvoii kratkou praci na dané téma za pouziti textového editoru
* vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostiedk

- napise kratky text v textovém editoru v cizim jazyce

PRUREZOVA TEMATA:

Obcan v demokratické spolecnosti - zak jedna s lidmi, vyslechne jejich nazor a pfimétené diskutuje na dané téma, vyjadiuje
ustné i pisemné své nazory v rozsahu osvojené slovni zasoby, jedna samostatné a dovede pracovat i v tymu.

Clovek a svét prace - zak pfiméiené pracuje s informacemi, vyhledava je, vyhodnocuje a pouziva, predstavi se, sdéli své

zaliby, profesi, popiSe pracovisté a nékteré pracovni operace, zaliby.

Clovék a digitalni svét
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Prititezovad témata pokryvand piredmétem

Clovék a svét prace

Clovék a digitalni svét

Ob¢an v demokratické spolecnosti

1. roénik

Ucebni osnovy

2 tydné, V

Predstavovani

Dotace uéebniho bloku: 13

Zak:

rozumi jednoduchym pokyniim a sdélenim

¢te nahlas, snazi se o spravnou vyslovnost

osvoji si jednoduchou formu pfedstavovani a rozlouceni
zeptd se na udaje (jméno, bydlisté, cena, Cas, ...)

seznami se s nékterymi odliSnostmi v némecky mluvicich zemich

Obcan v demokratické spole¢nosti

- spole¢nost — jednotlivec a spolec¢enské
skupiny, kultura, nabozZenstvi

Rodina a prdtelé

Dotace uc¢ebniho bloku: 13

Zak:

¢te nahlas, snazi se o spravnou vyslovnost

pouziva slovnik

zepta se na udaje (jméno, bydlisté, cena, ¢as, ...)

napise jednoduchym zplGsobem o sobé, rodiné, bydleni apod.
vyjadfi se v jednoduchych vétach k probranym tématim

Pozdravy, odpovédi na pozdrav

Osobni udaje

Abeceda

Vizitky

PrihlaSovaci formular

Osobni zajmena v 1. padé

Jednoduché otazky

Slovosled véty oznamovaci

Casovani v 1. a 2. osobé &isla jednotného a vykani
Realie: pozdravy v némecky mluvicich zemich

Ob¢anska nauka

1. roénik
Clovék v lidském spolegenstvi

Clenové rodiny

Bydliste

Cislovky do 20

Osobni zajmena 2.¢ast

Casovani sloves

Realie: hlavni a velkd mésta némecky mluvicich zemi

Obéanska nauka
1. roénik
Clovék v lidském spolegenstvi
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Jidlo a piti
Dotace uc¢ebniho bloku: 13

Zak:
« ¢te jednoduché texty, odhaduje vyznam neznamych slov
+ pouziva slovni zasobu v rozsahu probranych tématickych okruh(

» zapoji se do jednoduché konverzace pfi nakupovani, v restauraci
apod.

Bydleni

Dotace uéebniho bloku: 13

Zak:
¢te jednoduché texty, odhaduje vyznam neznamych slov

pouziva slovnik

zachyti informace z vyslechnutého rozhovoru
napise jednoduchym zpUsobem o sobé, rodiné, bydleni apod.
pouziva slovni zasobu v rozsahu probranych tématickych okruht

Béiny den
Dotace u¢ebniho bloku: 12
Zak:
porozumi jednoduchym projevim rodilych mluvéi
zachyti informace z vyslechnutého rozhovoru
najde v textu jednoduché informace, orientuje se v textu

vyjadfuje se v jednoduchych vétach o lidech, mistech

zepta se na udaje (jméno, bydlisté, cena, Cas, ...)
vyjadfi se v jednoduchych vétach k probranym tématim
ma zakladni znalosti o realiich némecky mluvicich zemi

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj
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Potraviny

Mnozstvi

Rozhovory pfi nakupu

Ceny, hmotnosti a jednotky
Cislovky do 100

Oblibené jidlo a piti

Otazka zjiStovaci a doplfiovaci
Clen neurgity

Zapor kein

Mnozné ¢islo podst. jmen
Realie: odliSnosti kuchyni némecky mluvicich zemi

Popis bydliste

Popis bytu

Nabytek a elektropfistroje, barvy
Inzeraty na byt

Cislovky do milionu

Clen urgity

Zapor nicht

PFidavna jména v pfivlastku
Lokalni pfislovce

Hodiny

Kazdodenni aktivity

Dny v tydnu

Pribéh dne

Otviraci doba

Slovesa s odlucitelnou pfedponou a vétny ramec
Casové predlozky

Redlie: Berlin

Ucebni osnovy

1. roénik
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2. ro¢nik

Ucebni osnovy

2. roénik

2 tydné, V

Volny éas
Dotace uc¢ebniho bloku: 14

Zak:
rozumi kratkym zpravam o pocasi

v rozhovoru vyjadri svljj umysl, souhlas a nesouhlas

vyjmenuje své volnoCasové aktivity
dokaze se jednoduse vyjadfit k probiranym tematickym okruhtim

seznami se s nékterymi zvyklostmi a svatky v némecky mluvicich
zemich

CeloZivotni uceni

Dotace u¢ebniho bloku: 12

Zak:
* popiSe aktivity v pfitomnosti a minulosti
* vyjadri své prani
» napiSe kratky text na zakladé odpovédi partnera

Prace a zaméstnani

Dotace ué¢ebniho bloku: 13

Zak:
popiSe aktivity v pfitomnosti a minulosti

rozumi inzeratim, informac¢nim brozuram

s pouzitim slovniku prelozi jednoduché texty

dokaze se jednoduse vyjadfit k probiranym tematickym okruhim

napise kratky oficialni dopis
pojmenuje jednotlivé profese a vytvofi jejich tvar v Zenském rodé

ziskava data a informace z rdznych zdroja

zvladne jednoduchou elektronickou komunikaci

Clovék a digitalni svét

- informace, data a obsah z riiznych zdroji v
digitalnim prostfedi - komunikace
prostrednictvim riznych digitalnich
technologii

Pocasi, roéni doby

Volny &as a koni¢ky

Predpovéd pocasi

4. pad podstatnych jmen

Odpovédi: ja/nein, doch

Casovani silnych sloves a slovesa mdchten

Realie: moznosti traveni volného €asu v némecky miluvicich zemich

Uc€eni se cizim jazykum, dal$i vzdélavani
Aktivity v minulosti

ZpUsobova slovesa kdénnen a wollen
Perfektum

Citoslovce v néméiné

Povolani

Neobvykla zaméstnani
Pracovni praxe

Mésice a dal$i asové Udaje
Pracovni inzeraty

Tvoreni substantiv

Préteritum sloves sein a haben
Predlozka als
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Orientace ve mésté

Dotace uc¢ebniho bloku: 13
Zak:
* rozumi inzeratdm, informacénim brozuram
* pouziva pfikaz a zakaz
» zahaji, vede a ukon&i rozhovor na recepci
+ zodpovi jednoduché otazky k pfectenému textu

Zdravi

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak:
popiSe a poradi pfi jednoduchych zdravotnich potizich

vyjadri, jak se citi
zméni, odfekne a odsouhlasi termin

pisemné se zepta na podrobnosti napf. k inzeratu

napise kratky oficialni dopis

seznami se s nékterymi zvyklostmi a svatky v némecky mluvicich
zemich

3. roénik

Mésto a jeho pamétihodnosti

Informaéni brozury

Na hotelové recepci

ZpUsobova slovesa miissen a diirfen + vétny ramec
Zajmeno man

Rozkazovaci zpusob

Realie: oslavy karnevalu v némecky mluvicich zemich

Lidské télo

PFiznaky nemoci

Dohodnuti terminu

Oficialni dopis

Privlastfiovaci zajmena

Sloveso sollen

Redlie: némecka porekadla vztahujici se k ¢astem téla

2 tydné, V

Turismus ve mésté

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak:
* rozumi jednoduchym sdélenim

pozada o zopakovani véty, pfip. vysvétleni neznamych vyrazl

zdvofile pozada o pomoc, radu

rozumi jednoduchému informaénimu textu a zaznamena hledané
informace

poskytne jednoduché rady, informace

zepta se na cestu, popise cestu

vytvofi digitalni obsah v riznych formatech

Clovék a digitalni svét
- digitélni obsah v riiznych formatech

Dopravni prosttedky
Orientace ve mésté
Jizdni fady a hlaSeni
Na nadrazi
Predlozky mista
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Sluzby zdakaznikiim
Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak:
zdvofile pozada o pomoc, radu

rozumi jednoduchému informaénimu textu a zaznamena hledané
informace

rozumi jednoduchym vzkazim na zaznamniku

seznami se s nékterymi zajimavymi misty v Némecku

vyhleda na internetu jednoduché informace v cizim jazyce

Obcan v demokratické spole¢nosti
- komunikace, vyjednavani, feSeni konfliktc

Moda
Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak:
* vyjadFi, co se mu libi a co ne
 zahdji, vede a ukon¢i jednoduchy rozhovor v béznych situacich

Svitky a oslavy
Dotace u¢ebniho bloku: 12

Zak:
* napi$e pozvanku, blahopfani, SMS

Odbornda slovni zasoba

Dotace u¢ebniho bloku: 16

Zak:
vyjmenuje druhy peciva

vyjmenuje suroviny pro vyrobu jednotlivych druht peciva
popise pfipravu jednotlivych druhti peciva a vyrobni postup
pojmenuje jednotlivé stroje ve vyrobé

pouziva digitalni technologii pro spolupraci s ostatnimi

3. rocénik

Sluzby, zakaznicky servis

Informacni text

Telefonovani

Zdvofilostni formy s konjunktivem Il

Slovesa s riiznymi pfedponami

Realie: vybrané pamétihodnosti Némecka, vyhledani zajimavych
mist na internetu

Obleceni

Nakupovani

V obchodnim domé
Ukazovaci zajmena

Tazaci zajmeno welch-
Sloveso mégen

Osobni zajmena ve 3. padu
Slovesa pojici se se 3. paAdem

Svatky béhem roku

Oslavy

Pozvanky

Blahopfani

Realie: Mikulasské zvyky v némecky mluvicich zemich

Suroviny pro vyrobu peciva
Druhy peciva

Vyrobni postupy

Vyrobni stroje
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3. rocénik

Clovék a svét prace Literani vychova

- technologicky rozvoj v ¢innostech lidské 3. roénik

prace, zakladni charakteristiky pracovnich Uméni a literatura
¢innosti

Clovék a digitalni svét Technologie

- sdileni dat, informaci a obsahu 1. roénik

prostrednictvim digitalnich technologii Rozdéleni sortimentu
2. ro¢nik
Vyroba suSenek
Odborny vycvik
1. roénik

Seznameni s jednotlivymi skupinami
vyrobku trvanlivého peciva
Technologické postupy pfi vyrobé
trvanlivého peciva

3. ro¢nik

Vyroba oplatkovych fezu a specidlnich
druht oplatek
Suroviny

1. roénik
Obiloviny a mouky
2. roénik
Mléko a mlé&né suroviny

7.2 Spolecenskovédni vzdélavani

Charakteristika oblasti

Obecnym cilem této vzdélavaci oblasti v odborném $kolstvi je pfipravit zaky na aktivni ob¢ansky zivot v demokratické
spole¢nosti. Vychova k demokratickému obcanstvi sméfuje predevsim k pozitivnimu ovlivilovani hodnotové orientace zaki
tak, aby byli slusnymi lidmi a informovanymi aktivnimi ob¢any svého demokratického statu, aby jednali odpovédné a
uvazlive nejen ku vlastnimu prospéchu, ale téz pro vefejny zdjem a prospéch. Vzdelavani v této oblasti smétuje k tomu, aby

zaci 1épe porozuméli spolecnosti a svetu, kde ziji, nenechali se manipulovat a uvédomovali si vlastni identitu.
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

+ vyuzivat svych védomosti a dovednosti v praktickém zivoté - ve styku s jinymi lidmi a s riznymi institucemi, pfi feSeni
praktickych otazek svého politického a obcanského rozhodovani, hodnoceni a jednani, pti feSeni svych problémi osobniho,
pravniho a socialniho charakteru;

+ ziskéavat a hodnotit informace z riznych zdrojii — verbalnich, ikonickych (obrazy, fotografie, mapy...) a kombinovanych
(filmy).

Vzdélavani v obcanském zékladu usiluje o formovani a posilovani téchto pozitivnich citll, postojt, preferenci a hodnot:

* jednat odpovédné a Zit Cestng;

» projevovat obCanskou aktivitu, vazit si demokracie a svobody, preferovat demokratické hodnoty a ptistupy pied
nedemokratickymi, i kdyZ ma demokracie své stinné stranky (korupce, kriminalita...), jednat v souladu s humanitou
a vlastenectvim, s demokratickymi obCanskymi ctnostmi, respektovat lidska prava, chapat meze lidské svobody a tolerance,
jednat odpovédné a solidarng;

» premyslet o skuteénosti kolem sebe, tvofit si vlastni usudek, nenechat se manipulovat;
* uznavat, ze zakladni hodnotou je Zivot, a proto je tieba si zivota vazit a chranit jej;
* na zéklad¢ vlastni identity ctit identitu jinych lidi, povazovat je za stejn¢ hodnotné, jako sebe sama — tedy oprostit se ve

vztahu k jinym lidem od piedsudkd, netolerantniho jednani a nesnésenlivosti;
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« zlepSovat a chranit Zivotni prostiedi, jednat ekologicky;
* vazit si hodnot lidské prace, jednat hospodarng, odpovédné feset své financni zalezitosti, nenicit majetek, ale pecovat

o0 n¢j, snazit se zanechat po sobé néco pozitivniho pro vlastni blizké lidi i pro $ir$i komunitu.

Duraz se klade nikoliv na sumu teoretickych poznatku, ale na pfipravu na prakticky odpovédny a aktivni Zivot. Tento
kurikularni ramec by mél vést k lep§imu porozuméni mnohotvarnosti dnesniho svéta, porozuméni naroktim, které na lidi zivot
v soucasné dobé klade a k ziskani potfebnych klicovych kompetenci pro fesSeni obcanskych i soukromych aktivit jednotlivce.
Vyznamnou tlohu ma rozvijeni finanéni a medidlni gramotnosti zakd jako dulezitych dovednosti, kterymi by mél byt

vybaven ¢lovék dne$ni doby.

7.2.1 Obcanska nauka

Charakteristika predmétu

CIL PREDMETU:

Cilem vyuky obcanské nauky je ptipravit zaky na aktivni Zivot v demokratické spole¢nosti. Tedy pozitivné ovliviiovat
hodnotovou orientaci zaku tak, aby byli sluSnymi lidmi a informovanymi aktivnimi obcany, ktefi si vazi demokracie
a svobody a aktivné usiluji o jeji zachovani, vést zaky k tomu, aby jednali zodpovédné a uvazlivé vici sob¢ i ostatnim, aby
znali a respektovali sva prava i prava ostatnich obéanti. Naucit zaky porozumét spole¢nosti a svétu, kde ziji, uvédomovat si
vlastni identitu, kriticky myslet a hodnotit obklopujici realitu, zaujimat stanovisko na zaklad€ argumenti. Ziskavat informace
z ruznych zdroju, kriticky je pfijimat, nenechat sebou manipulovat.

Osvojenych védomosti vyuziji zaci ve styku s jinymi lidmi a riznymi institucemi, pii feSeni otdzek svého ob¢anského
rozhodovéni i pii feSeni problémii osobniho, pravniho i socialniho charakteru. Zaci jsou vedeni k tomu, aby citili potfebu
obcanské aktivity, preferovali demokratické hodnoty a ptistupy pred nedemokratickymi, poznali a dokazali odhalovat i stinné
stranky demokracie.

Cilem pfedmétu je naudit zaky porozumét spolecnosti a svétu, kde ziji, uvédomovat si vlastni identitu, kriticky myslet,

hodnotit obklopujici realitu a zaujimat stanovisko na zaklad¢é argumentu.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

V tématickém celku Clovék v lidském spoleenstvi jsou Zaci vybaveni védomostmi, které slouzi k jejich orientaci v lidském
spolecenstvi, pocinaje $kolni tfidou, §kolou, méstem, ve kterém se Skola nachazi, pies velké spolecenské skupiny az
k narodnimu spolecenstvi. Pozornost je vénovana postaveni zen, narodnostnich mensin, nabozenskych hnuti. Dale se zaci
seznami s kulturnimi pamatkami i institucemi v regionu. U¢ivo sméfuje i k dosazeni zdkladni Grovné medialni gramotnosti
zakt — pfijimani a vyhledavani informaci s odstupem, odhalovani zptisobu argumentace a manipulativni tendence v médiich.
V tématickém celku Clovék a pravo se Zaci seznamuji s podstatou pravniho statu a pravni spravedlnosti, se soustavou
pravnich instituci a jejich fungovanim. Dale se seznamuji s potfebnym pravnim minimem pro soukromy a obc¢ansky Zivot
(zdklady prava rodinného, obcanského i trestniho). V tematickém celku vénovaném ceské statnosti jsou Zaci vybaveni
védomostmi o ¢eskych narodnich tradicich a ptipomenou si nejvyznamnéjsi udalosti nejnovéjsich narodnich déjin — od vzniku
Ceskoslovenska az do jeho rozpadu v roce 1993. Dalsi tematicky celek tvoii problémy soudasného svéta. Zde se Z4ci seznami
s problémem globalizace, s problémy zemi tietiho svéta a ohnisky soucasnych konflikti. Na zavér se zaci seznami se

svétovymi organizacemi — Evropskou unii, OSN a NATO, s jejich funkei, ¢innosti a vyznamem pro svét i Ceskou republiku.
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VYUKOVE STRATEGIE:

Zakladem vyuky je vyklad a fizena diskuse 24kt k probiranému tématu. Zaci jsou vedeni k samostatnému uvaZovani
a vyjadrovani vlastnich nazorti v diskusich. Jsou pouzivany demonstra¢ni metody a pomicky — vyukové videoprogramy, zéci
pracuji samostatn¢ i ve skupinach s ucebnici a dal§imi ucebnimi texty. Soucasti vyuky jsou besedy s riznymi hosty, exkurze,

navstévy vystav, navstévy stanich instituci.
PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT:

KLICOVE KOMPETENCE

Komunikativni kompetence

74k:

- vhodné prezentuje v procesu vzdélavani a v nasledné orientaci na trhu prace, aktivné se ucastni diskuzi v odborné sféte,

formuluje a obhajuje své nazory, respektuje nazory druhych

Personalni a socialni kompetence

Z4k:

- provadi sebehodnoceni svych ¢innosti 1 aktivit druhych, uvédomuje si své piednosti i nedostatky, stanovuje si cile a priority,
pfijima radu i kritiku a reaguje na kritiku konstruktivné tak, aby ptispéla k rozvoji kompetenci pro jeho osobni rozvoj a pro
rozvoj spolecnosti

- pracuje samostatné i v tymu, zodpovida za své jednani a chovani. Pomaha a vazi si prace své i prace druhych, chape kulturni

odliSnosti

Kompetence k uéeni

74k:

- vybiréd a vyuziva pro efektivni u¢eni vhodné zptisoby a metody, planuje a fidi vlastni uceni, projevuje ochotu vénovat se
dal$imu sebevzdélavani

- vyhledava a tfidi informace a na zaklad¢ jejich pochopeni, propojeni a systematizace je efektivné vyuziva v procesu uceni
a praktickém zivoté

- posuzuje realn¢ své schopnosti a na zaklad¢ sebehodnocenti si stanovuje dalsi cile

Kompetence k feseni problémt

Z4k:

- porozumi zadani, ziskava informace potfebné pro feseni problému, navrhuje feseni a zdtvodni je
- uplatiiuje rizné postupy a metody, pouzivat vhodné pomicky

- vyhodnocuje vysledky

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Z4k:

- je pripraven k zivotu v demokratické spole¢nosti

- formuluje a obhaji sviij postoj a nazor, dolozi ho ziskanymi védomostmi

- je uctivy a tolerantni ke kulturnim hodnotam

Digitalni kompetence
Z4k:

* ovlada digitalni zafizeni (v€etné Al) ve vefejném, skolnim a pracovnim prostiedi
- vyhledava informace v riznych digitalnich zdrojich a pracuje s nimi

« ziskava a sdili digitalni obsah v osobni a profesni komunit¢ podle situace a ucelu
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- vyplni elektronické danové pfiznani
- pouziva aplikace internetového bankovnictvi
- vyplni volebni kalkulacku a komentuje volebni vysledky

* vyjadiuje se digitalnimi prostiedky
- dokaze digitalné komunikovat s tifady a statnimi institucemi
- vytvaii se svymi spoluzéaky blogy a diskutuje o spolecenskych problémech

* dodrzuje pfi interakcich v digitalnim prostiedi pravidla netikety
- uplatiiuje pravni normy i pravidla slusného chovani pfi elektronické komunikaci i prostfednictvim psani psani komentaid na
blogy
PRUREZOVA TEMATA
Obcan v demokratické spolecnosti - zak kultivované komunikuje a diskutuje s lidmi, odpovédné se chova v krizovych
situacich,respektuje pravidla a zadkony statu, orientuje se na spravné hodnoty Zivota, hledd kompromisy v konfliktnich
situacich.
Clové&k a svét prace - zak pfiméfené pracuje s informacemi, vyhledava je, vyhodnocuje a pouZiva, odborné se vyjadiuje
v ramci své profese, formuluje profesni cile a priority, ptijima osobni odpovédnost, zvlada komunikaci a sebereprezentaci, je
otevieny k celozivotnimu vzdélavani, orientuje se v nabidce v zaméstnani a zadkladnich pravnich ptedpisech, odpovédné

zachazi s finannénimi prostiedky.

Clovék a zivotni prostiedi - zak poznava svét a 1épe mu porozumi, rozlisuje a hodnoti socialni chovani své i jinych z hlediska

zdravi a zivotospravy, udrzuje kvalitni pracovni prostiedi, dodrzuje pravidla bezpec¢nosti a ochrany zdravi pii praci.

Clovék a digitalni svét - zak se nauéi pouzivat zakladni a aplikaéni programové vybaveni poéitade za i¢elem vyhledavéni
informaci, umi pracovat se vzdélavacimi programy i textovymi editory, pouziva Al, vytvaii digitalni identitu,komunikuje

prostiednictvim rdznych digitalnich technologii, dodrzuje zasady netikety

Priifezova témata pokryvand piedmétem
Clovék a svét prace
Clovék a digitalni svét
Ob¢an v demokratické spolecnosti

Clovék a Zivotni prostiedi

1. rocnik
1 tydng, P
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Clovék v lidském spolecenstvi

Dotace uc¢ebniho bloku: 20

Zak:

* popiSe na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci z médii,
jak jsou lidé v soucasné Ceské spole¢nosti rozvrstveni z hlediska

narodnosti, nabozenstvi a socialniho postaveni
vysvétli, pro¢ sam sebe pfifazuje k urcitému etniku (narodu ...)

dovede aplikovat zasady sluSného chovani v béznych Zivotnich
situacich

uvede priklady sousedské pomoci a spoluprace, pratelstvi a
dalSich hodnot

uvede, jaka prava a povinnosti pro ného vyplyvaji z jeho role v
roding, ve Skole, na pracovisti

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych vztazich, o
vhodnych partnerech a o odpovédném pfistupu k pohlavnimu
Zivotu

dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpocet zivotnich nakladu

nebo konflikt mezi pFislusniky vétSinové spole¢nosti a
pfislusnikem nékteré z ménsin
vysvétli na prikladech osudd lidi (napf. civilist(, zajatc, Zidd,

Rom, pfislusnikda odboje), jak si nacisté pocinali na okupovanych

uzemich
uvede konkrétni pfiklady ochrany mensin v demokratické
spolec¢nosti

verfejnosti (napf. v médiich, v reklamé, jednotlivymi politiky)
na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z médii
uvede priklady genderové rovnosti (rovnosti muzd a Zen)

CR a Evropy

vysvétli, €im mohou byt nebezpecéné nékteré sekty nebo
nabozenska nesnasenlivost

respektuje pravidla etického chovani na internetu

Obcan v demokratické spoleénosti

na konkrétnich pfikladech vysvétli, z éeho mize vzniknout napéti

je schopen rozeznat zcela zfejmé konkrétni pfipady ovliviiovani

popiSe specifika nékterych nabozenstvi, k nimz se hlasi obyvatelé

Cesky jazyk a komunikace

Lidska spole¢nost

Spole€enské skupiny

Soucasna Ceska spolecnost a jeji vrstvy
Zasady slusného chovani

Rodina a jeji funkce

Partnerské vztahy; lidska sexualita
Mezilidské vztahy ve spolecnosti
Rasy, narody a narodnosti

Majorita a minority ve spole¢nosti
Multikulturni souziti

Genocida v dobé druhé svétové valky
Migrace v sou¢asném svété
Postaveni muzl a Zen ve spole¢nosti
Vira a ateismus

Nabozenstvi a cirkve

Nabozenska hnuti a sekty
Nabozensky fundamentalismus

Anglicky jazyk

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konflikt( - spole¢nost —
Jjednotlivec a spolecenské skupiny, kultura,
naboZenstvi - masova média - moralka,
svoboda, tolerance, solidarita

Clovék a digitalni svét
- pravidla etického chovéani a jednani v
digitalnim prostredi

1. roénik
Komunikaéni a slohova vychova
Anglicky jazyk
Pozdravy a pfedstavovani
Rodina a pratelé
Némecky jazyk
Pfedstavovani
Rodina a pfatelé

Literani

1. roénik

Pozdravy a predstavovani
Rodina a pratelé

Skola, domov

Oblékani

vychova

Uméni a literatura

Kultura

Clovék jako obéan

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Zak:

vysvétli, pro€ je tfeba zobrazeni svéta, udalosti a lidi v médiich
(medidlni obsahy) pfijimat kriticky

uvede priklady jednani, které ohroZuje demokracii (sobectvi,
korupce, kriminalita, nasili ...)

uvede konkrétni pfiklad pozitivni obéanské angazovanosti

v konkrétnich pfipadech ze Zivota rozliSi pozitivni jednani (tj.
jednani, které je v souladu s ob&anskymi cnostmi) od
Spatného/nedemokratického jednani

objasni, jak se maji fesit konflikty mezi vrstevniky a zaky, co se
rozumi Sikanou a vandalismem a jaké maji tyto jevy dlsledky

respektuje pravidla etického chovani na internetu

digitalnich zdroju

vyhledava razné texty o aktualnich spolecenskych problémech z

Média a jejich funkce ve spole¢nosti
Obcanska spole¢nost
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Ob¢an v demokratické spole¢nosti Cesky jazyk a komunikace Anglicky jazyk
- masovvé média - morélka, gvobpda, 1. roénik 1. roénik
odpovédnost, tolerance, solidarita Komunikaéni a slohova vychova Pozdravy a pfedstavovani
Clovék a digitalni svét -

2. roénik
- informace, data a obsah z riznych zdroji v Komunika&ni a slohova vychova
digitalnim prostredi 3. rocnik

. roéni

Komunikaéni a slohova vychova,
prace s textem a ziskavani informaci

Clovék a privo

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Zak:

» vysvétli prava a povinnosti mezi détmi a rodi¢i, mezi manzeli;
dovede v této oblasti prava vyhledat informace a pomoc pfi feSeni
konkrétniho problému

+ dovede aplikovat postupy vhodného jednani, stane-li se svédkem
nebo obéti kriminalniho jednani (Sikana, lichva, nasili, vydirani ...)

Obcan v demokratické spole¢nosti

- potfebné pravni minimum pro soukromy a
obcansky Zivot

Clovék a digitalni svét

- vyhledavani informaci

Clovék a hospoddi'stvi

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak:
+ vysvétli, jak je mozné se zabezpecit na stafi
» dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se v tiZivé situaci

Ob¢an v demokratické spole¢nosti

- spole¢nost - jednotlivec a spolecenské
skupiny

2. ro¢nik

Zaklady rodinného prava

Domaci nasili

Kriminalita pachana na mladistvych a na détech
Kriminalita pachana mladistvymi

Socialné potfebni obéané
Charitativni organizace

Ucebni osnovy

1. roénik

1 tydné, P
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Clovék jako obéan

Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Zak:

» uvede zakladni lidska prava, ktera jsou zakotvena v ¢eskych
zakonech - véetné prav déti
popiSe, kam se obratit, kdyz jsou lidska prava ohrozena

uvede, k ¢emu je pro ob&ana dnesni doby prospésny
demokraticky stat a jaké ma ob&an ke svému statu a ostatnim
lidem povinnosti
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uskute€nuji svobodné volby a pro€ se jich maji lidé ucastnit
popiSe, podle ¢eho se mize ob¢an orientovat, kdyZ zvazuje
nabidku politickych stran

uvede priklady extremismu, napf. na zakladé medialniho
zpravodajstvi nebo pozorovanim jednani lidi kolem sebe

vysvétli, pro€ jsou extremistické nazory a jednani nebezpecné

uvede zakladni zasady a principy, na nichz je zalozena
demokracie

dovede debatovat o zcela jednoznac¢ném a medialné znamém
poruseni principt nebo zasad demokracie

propojuje portaly, aplikace , dotazniky k volbam a vysledky
interpretuje

Ob¢an v demokratické spole¢nosti

- stat, politicky systém, politika, soudoby svét
- masova média - moralka, svoboda,
odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a digitalni svét

- informace, data a obsah z riznych zdroji v
digitalnim prostredi

Ceski republika, Evropa a svét
Dotace u¢ebniho bloku: 16
Zak:
« dovede najit mapu CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy

popise jeji polohu a vyjmenuje sousedni staty
popise statni symboly

vysvétli, k jakym nadnarodnim uskupenim CR patfi a jaké ji z toho
plynou zavazky

uvede pfiklady velmoci, zemi vyspélych, rozvojovych a zemi velmi
chudych (v€etné lokalizace na mapé)

na prikladech z hospodafstvi, kulturni sféry nebo politiky popise,
¢emu se fika globalizace

uvede hlavni problémy dnesniho svéta (globalni problémy),
lokalizuje na mapé ohniska napéti v soudobém svéte

popise, pro¢ existuje EU a jaké povinnosti a vyhody z €lenstvi EU
plynou nasim ob¢andm

na pfikladu (z médii nebo jinych zdrojl) vysvétli, jaké metody
pouzivaji teroristé a za jakym ucelem

Obcan v demokratické spole¢nosti

- stéat, politicky systém, politika, soudoby svét
- masova média

Clovék a Zivotni prostredi

- soucasné globalni, regionaini a lokalni
problémy rozvoje a vztahy c¢lovéka k
prostredi

Clovék a digitalni svét

- vyhledavani informaci
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Lidska prava

Verejny ochrance prav

Prava déti

Stat a jeho funkce

Ustava CR

Politicky systém CR

Struktura verejné spravy

Obecni a krajska samosprava
Politika

Politické strany

Volby

Politicky radikalismus a extremismus
Aktudlni Ceska extremisticka scéna
Mladez a extremismus

Zakladni hodnoty a principy demokracie

Literani vychova
2. roénik
Umeéni a literatura

Ohniska napéti v soudobém svété
Velmoci a chudé zemé

Ceské statni a narodni symboly
Vyvoj Ceské statnosti

Globalizace

Globalni problémy lidstva
Evropska unie

Svét a terorismus

Ucebni osnovy

2. roénik
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3. roénik

Ucebni osnovy

2. roénik

1 tydné, P

Clovék a hospodaistvi

Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Zak:

vysvétli, co ma vliv na cenu zbozi

dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat pfipadného
zameéstnavatele a Ufad prace, prezentovat své pracovni
dovednosti a zkuSenosti

popiS$e, co ma obsahovat pracovni smlouva

dovede vyhledat pouceni a pomoc v pracovnépravnich
zalézitostech

dovede si zfidit penézni Gcet, provést bezhotovostni platbu,
sledovat pohyb penéz na svém uctu

dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda a pracovni zafazeni
odpovidaji pracovni smlouvé a jinym pisemné dohodnutym
podminkam

vysvétli, pro¢ ob&ané plati dané, socialni a zdravotni pojisténi
dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni Ustav
(banka, pojistovna) a na zakladé zjisténych informaci posoudit,

zda jsou konkrétni sluzby pro ného tnosné (napft. pGjcka), nebo

nutné a vyhodné

vysvétli disledky nesplaceni uvérli a navrhne moznosti feseni
tizivé finan¢ni situace své, ¢i domacnosti

ziskava dovednost vyplfiovat elektronické formulare

Obcan v demokratické spoleénosti

- potfebné pravni minimum pro soukromy a
obcansky Zivot

Clovék a svét prace

- trh prace z hlediska globalizace i regionalni
ekonomiky, jeho ukazatele, vSeobecné
vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavatelt
- zkonik préace, formy pracovniho vztahu,
prava a povinnosti zaméstnance a
zaméstnavatele

Clovék a digitalni svét

- digitalni technologie a sluzby v obanském
Zivoté a v oboru

Clovék a privo

Dotace u¢ebniho bloku: 16

Zak:

popise, ¢im se zabyva policie, soudy, advokacie a notarstvi
uvede, kdy je ¢lovék zpusobily k pravnim ukondm a ma tresrtni
odpovédnost

dovede reklamovat koupené zbozi nebo sluzby

dovede z textu fiktivni smlouvy bézné v praktickém Zivoté (napf. o

koupi zbozi, cestovnim zajezdu, pojisténi) zjistit, jaké mu z ni
vyplyvaji povinnosti a prava
uvede statni organy vydavajici predpisy

Trh a jeho fungovani

Urad préace a jeho sluzby
Nezaméstnanost

Rekvalifikace

Pracovniho pomér

Povinnosti a prava zaméstnance a zaméstnavatele
Skody — pfedchazeni, odpovédnost
Penize

Mzda

Dang, darnové pfiznani

Socialni a zdravotni pojisténi
Sluzby penéznich ustavl

Ekonomika
2. roénik
Podnikani
Svét prace

Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti

3. roénik
Finanéni vzdélavani
Dané, podnikani

Pravo a spravedinost

Pravni stat

Pravni ochrana ob¢anu

Pravni vztahy

Soustava soudd v CR

Pravnicka povolani

Pravo a mravni odpovédnost v bézném Zivoté
Vlastnictvi

Smlouvy

Zaklady trestniho prava

Druhy trestu a ochrannych opatfeni
Organy ¢inné v trestnim fizeni
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3. rocénik

Clovék a digitalni svét
- prévni normy v digitalnim prostredi
Obcan v demokratické spole¢nosti

- potfebné pravni minimum pro soukromy a
obéansky zivot

7.3 Prirodovédné vidélavani

Charabkteristika oblasti
Vzdélavaci oblast Piirodovédného vzdélavani je realizovana v ramci tii pfedméti: Fyzika, Chemie a Biologie a ekologie.

V 1. ro¢niku je zatazen pfedmét Fyzika a Biologie a ekologie. Chemie je vyucovana v 1. a 2. ro¢niku studia.

Vyuka ptirodnich véd ptispiva k hlubsimu a komplexnimu pochopeni pfirodnich jevi a zdkont, k formovani zadoucich
vztaht k pfirodnimu prostiedi a umoznuje zaktim proniknout do déju, které probihaji v zivé i nezivé piirodé. Piirodovédné
vzdélavani nemize byt nahrazeno pouhou znalosti vybranych faktii, pojmt a procesu.

Cilem pfirodovédného vzdélavani je pfedev§im naucit zaky vyuzivat pfirodovédnych poznatkl v profesnim i ob¢anském
zivoté, klast si otazky o okolnim svété a vyhledavat k nim relevantni, na diikazech zalozené odpovédi.

Pfirodovédné vzdélavani muze Skola realizovat bud’ v samostatnych vyu€ovacich pfedmétech, nebo integrované v zavislosti

na charakteru oboru a podminkach $koly.
Vyucovani smétuje k tomu, aby zaci uméli:

* vyuzivat ptirodovédnych poznatkl a dovednosti v praktickém zivoté ve vSech situacich, které souviseji s ptirodovédnou
oblasti;

* logicky uvazovat, analyzovat a fesit jednoduché ptirodovédné problémy;

* pozorovat a zkoumat pfirodu, provadét experimenty a méfeni, zpracovavat a vyhodnocovat ziskané udaje;

* komunikovat, vyhleddvat a interpretovat ptirodovédné informace a zaujimat k nim stanovisko, vyuzivat ziskané
informace v diskusi k pfirodovédné a odborné tematice;

* porozumét zakladnim ekologickym souvislostem a postaveni ¢lovéka v pfirodé a zdiivodnit nezbytnost udrzitelného
rozvoje;

* posoudit chemickeé latky z hlediska nebezpecnosti a vlivu na zivé organismy.

V afektivni oblasti sméfuje prirodovédné vzdelavani k tomu, aby zaci ziskali:

» motivaci pfispét k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje v obanském zivoté i odborné pracovni ¢innosti;
* pozitivni postoj k pfirod¢;

» motivaci k celozivotnimu vzdélavani v ptirodovédné oblasti.

7.3.1 Fyzika
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Charakteristika predmétu

OBECNE CiLE
Zakladni cil fyzikalniho vzdélavani sméiuje k tomu, aby zak pochopil podstatu fyzikalnich jevi, které se odehravaji v ptirodé

a s nimiz se setka v odborné praxi a bézném zivote.

CHARAKTERISTIKA UCIVA
74k ziska zakladni predstavy o struktufe latek a jejich fyzikalnich vlastnostech, aktivné pouziva fyzikalni veli¢iny a jejich

jednotky. Zak uplatiiuje fyzikalni poznatky v odborném vzdélavani i praktickém Zivotg.

METODY A FORMY VYUKY
Je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, skupinové diskuse, vyuziva se audiovizudlni technika. Diraz je kladen na

samostatnou i skupinovou praci zakd.

POMUCKY

ucebnice, kalkulacky, tabulky, odborna literatura, vyukové programy, internet

HODNOCEN] ZAKU

- ustni zkouseni

- pisemné zkousSeni

- préace se zdroji informaci

Kritéria hodnoceni vychazi z Pravidel pro hodnoceni vysledkt vzdélavani zaku.
PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT:

Kompetence k uc¢eni
Zak:

 vybira a vyuziva pro efektivni u¢eni vhodné zptisoby, metody a strategie

* organizuje a fidi vlastni uceni

» vyhledava a tfidi informace a na zakladé¢ jejich pochopeni, propojeni a systematizace je efektivné vyuziva v procesu
uceni a hlavné pak v praktickém zivoté

* operuje s obecné uzivanymi terminy, znaky a symboly, uvadi véci do souvislosti, vytvari komplexni pohled na ptirodni

Jevy

Kompetence k feseni problémut
Z4k:

* vyhledava informace vhodné k feSeni problému, nachazi jejich shodné, podobné a odlisné znaky
* vyuziva ziskané védomosti a dovednosti k objevovani riznych variant feSeni
» samostatné fesi problémy, voli vhodné zpisoby feseni

* ovéfuje prakticky spravnost feseni problému

Komunikativni kompetence
Z4k:

* vyjadfuje se pfimefené ucelu jednani a komunikaéni situaci, v projevech mluvenych i psanych se vhodné prezentuje
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« formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle

* vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

Matematické kompetence
Zak:

* vhodné¢ a piesné se vyjadiuje
* presné plni svétené ukoly
« formuluje a prosazuje vlastni nazor, vhodnou formou argumentt nazor obhajuje
« zvoli odpovidajici matematické postupy a techniky
Digitalni kompetence
Zék:

» Ovlada pottebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroji z oblasti umé&lé inteligence, vyuziva je ve
Skolnim prostiedi:
- pomoci vhodnych aplikaci simuluje fyzikalni zakonitosti;

* Vytvafi, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riiznych formatech:

- vypracuje referat na zadané téma z oblasti fyziky.

PRUREZOVA TEMATA

Clovék a zivotni prostiedi

* posouzeni vlivu ¢loveéka na zivotni prostiedi, vyuzivani alternativnich zdrojt energie

Prititezovad témata pokryvand predmétem
Clovék a Zivotni prostiedi

Posouzeni viivu clovéka na prirodu a Zivotni prostiedi .

1. roénik
1 tydns, P
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Mechanika

Dotace uc¢ebniho bloku: 11

Zak:

rozli§i druhy pohybu a fesi jednoduché ulohy na pohyb hmotného
bodu

urci sily, které pusobi na télesa a popise, jaky druh pohybu tyto
sily vyvolaji

ur¢i mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa ptisobenim
stalé sily

vysvétli na pfikladech platnost zakona zachovani mechanické
energie

ur¢i vyslednici sil plisobicich na téleso

aplikuje Pascallv a Archiméduv zakon pfi feSeni tloh

Strojnictvi

2. roénik

Aplikovana mechanika

Termika

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Zak:

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v pfirodé a v technické
praxi

vysvétli pojem vnitfni energie soustavy (télesa) a zplUsoby jeji
zmény

popiSe pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam v pfirodé a v
technické praxi

Clovék a Zivotni prostredi

- soucasné globalini, regionalni a lokalni
problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k
prostredi

Elektiina a magnetismus

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:

popise elektrické pole z hlediska jeho plisobeni na bodovy
elektricky naboj

fesi Ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim Ohmova zakona
popise princip a pouZiti polovodi¢ovych sou¢astek s pfechodem
PN

ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli vodi€e s proudem
popise princip generovani stfidavych proudu a jejich vyuziti v
energetice

Ucebni osnovy

1. roénik

Jednotky SI, pfevody zakladnich jednotek

Pohyby pfimoc&aré, pohyb rovnomérny po kruznici
Newtonovy pohybové zakony, tihova sila, volny pad
Mechanicka prace a energie

Posuvny a otacivy pohyb, skladani sil

Tlakové sily a tlak v tekutinach

Matematika

1. roénik
Operace s Cisly
Ciselné a algebraické vyrazy

Teplota a jeji méFeni, teplotni roztaznost latek

Teplo, prace, pfemény energie

Tepelné motory

Pfemény skupenstvi, struktura pevnych latek a kapalin

Matematika

1. roénik
Operace s Cisly

Naboj télesa, elektricka sila, elektrické pole, kapacita
Eletricky proud, napét , odpor, Ohmav zakon, polovodice
Magnetické pole, elektromagneticka indukce

Vznik stfidavého proudu, pfenos energie

Strojnictvi Matematika
2. roénik 1. roénik
Zaklady elektrotechniky a Operace s Cisly
automatizace
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Vinéni a optika
Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

prostfedich
fesi Ulohy na odraz a lom svétla
fesi Ulohy na zobrazeni zrcadly a €o¢kami

Fyzika atomu

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak:

+ popiSe strukturu elektronového obalu atomu z hlediska energie

elektronu

+ popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni nukleony

+ vysvétli podstatu radioaktivity a popi$e zplsoby ochrany pfed

jadernym zarenim

+ popiSe princip ziskavani energie v jaderném reaktoru

Clovék a Zivotni prostredi
- biosféra v ekosystémovém prostfedi

Vesmir

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Zak:
« charakterizuje Slunce jako hvézdu
» popiSe objekty ve Sluneéni soustavé
+ uvede piiklady zakladnich typlt hvézd

rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni a popiSe jejich Sifeni

chape negativni vliv hluku a zna zplsoby ochrany sluchu
charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v riznych

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad
popi$e vyznam ruznych druht elektromagnetického zareni

Ucebni osnovy

1. roénik

Mechanické kmitani a vinéni
Zvukové vInéni

Svétlo a jeho Sifeni

Zrcadla, €ocky, oko
Elektromagnetické zareni

Matematika

1. roénik
Operace s Cisly

Model atomu
Jaderna energie a jeji vyuziti

Chemie
1. ro¢nik
Obecna chemie
Sluneéni soustava
Hvézdy a galaxie
Chemie
1. roénik

Obecna chemie
Biologie a ekologie

Vznik a vyvoj Zivota na Zemi
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7.3.2 Chemie

Charakteristika predmétu

OBECNE CILE

Cilem chemického vzdélavani je predev§im naucit zaky vyuzivat chemické poznatky v profesnim i bézném zivoté, klast si
otazky vyznamu chemickych latek pro ¢lovéka. Ptispiva k hlubsimu a komplexnimu pochopeni chemickych a pfirodnich déji
a zakonu, k formovani vztahu k pfirodnimu prosttedi a umoziuje zakiim proniknout do dé&jd, které probihaji v ptirodé

a v lidském organismu.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

U¢ivo navazuje na odborné pfedmeéty, zejména technologii a suroviny. Zameéfuje se na tematické celky, které souvisi
s chemickym slozenim latek, které vysvétluji mechanismus chemickych vazeb, chemickych reakci a seznami zaky
s nejvyznamnégjsimi chemickymi latkami a jejich vyznamem pro ¢loveka. U¢ivo se zaméfuje na tematické celky, které souvisi
se slozenim organismd, charakterizuje vyznamné piirodni latky a jejich vyznam pro zivé organizmy. Do vyuky jsou zafazeny
celky, které pomizou zaktim pochopit sloZeni surovin a jejich vyznam v technologii a objasni mechanismus technologickych

zmén pii tvorbé tést a pii peCeni a skladovani vyrobk.

HODNOCEN] VYSLEDKU ZAKU:

Z4ci se hodnoti z ustniho i pisemného projevu. Pfi hodnoceni se sleduje vécna spravnost, schopnost uvadét u¢ivo do
souvislosti s jinymi tématy nebo vyucovacimi predméty, zpracovani a prezentace referatti, schopnost provadét experimenty
a méfeni, zpracovavat a vyhodnocovat ziskané udaje.

Zéci budou vedeni k tomu, aby byli schopni:

* vyuzivat chemické poznatky v odborné praxi i bézném zivoté ve vSech situacich, které souviseji s pfirodovédnou oblasti

* posoudit chemické latky z hlediska nebezpecénosti a vlivu na zivé organismy, piirodu

* pozorovat a zkoumat pfirodu, provadét experimenty a méfeni, zpracovavat a vyhodnocovat ziskané tidaje, logicky
uvazovat

» komunikovat, vyhledavat a interpretovat chemické informace a zaujimat k nim stanovisko, vyuzivat ziskané informace

v diskusi
PRINOS K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT

Chemie rozviji kompetence k:

Uceni — zaci ovladaji rizné techniky uceni, vytvofi si vhodny studijni rezim,

- uplatiiuji rizné zplsoby prace s textem,

- efektivné vyhledavaji a zpracovavaji informace, uvédomuji si moznosti svého dalsiho vzdélavani.

Reseni problémii — rozumi zadani tikolu, navrhnou zptsob feieni, vyhodnoti a ovéii spravnost zvoleného postupu
a dosazenych vysledki.

Komunikativni — formuluji své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykové spravné, ucastni se
aktivné diskusi, formuluji a obhajuji své ndzory a postoje, vyjadiuji se a vystupuji v souladu se zdsadami kultury projevu
a chovani.

Personalni a socialni — pracuji v tymu a podili se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti, pfijimaji a odpovédné
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plni svéfené tikoly, maji odpovédny vztah ke svému zdravi, jsou si védomi dusledkt nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti.
Matematické — spravné pouzivaji a prevadi jednotky, ¢tou riizné formy grafického znazornéni, aplikuji matematické postupy
pii feSeni ukoli.

Digitalni kompetence

Z4k:

- ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroju z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve
Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni do vetfejného zivota.

- digitalni technologie a zpusob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni
jeho vlastni potfeby nebo pracovni prostiedi a nastroje.

- ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych formatech v osobni ¢&i profesni
komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zplisoby, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu.

- vytvaii, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech.

- pfedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a duseni zdravi i zdravi
ostatnich.

Z prufezovych témat jsou v pfedmétu chemie realizovana témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — Zaci se orientuji v medidlnich obsazich, kriticky je hodnoti a optimalné vyuzivaji pro své
potieby, angazuji se nejen pro vlastni prospech, ale i pro spole¢né zajmy, vazi si materialnich a duchovnich hodnot, dobrého

zivotniho prostiedi a snazi se je chranit a zachovat pro budouci generace.

Clovék a Zivotni prostiedi — Zaci chapou souvislosti mezi riznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami, postaveni ¢lovéka
v piirodé a vlivy prostiedi na jeho zdravi a zivot, osvojuji si zékladni principy Setrného a odpovédného piistupu k zivotnimu

prostfedi v osobnim a profesnim jednani.
Clovék a digitalni svét — Zaci spolupracuji, komunikuji a sdili informace v digitalnim prostfedi.

Prititezovad témata pokryvand predmétem
Clovék a digitalni svét
Ob¢éan v demokratické spole¢nosti

Clovék a Zivotni prostiedi

1. rocnik
1 tydng, P
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1. roénik

Obecna chemie

Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Zak: Chemie a chemicka vyroba

« dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti latek Chemické latky jejich sloZeni a vlastnosti

. . s T - Slozeni latek, zakladni pojmy atom, molekula, ...
popise zékladni metody oddélovani latek ze smési a jejich vyuziti Chemicka vazba

v praxi Chemické prvky, slou¢eniny

vyjadfi sloZeni roztokU a pfipravi roztok pozadovaného slozeni Chemicka symbolika

popie stavbu atomu a vznik chemické vazby Periodicka soustava prvku
Roztoky a smési
Chemicky déj, chemické reakce a vypocty

vysvétli podstatu chemickych déji a reakci a umi zapsat
jednoduché chemické reakce do chemickych rovnic

provadi jednoduché chemické vypocéty s vyuzitim v odborné praxi
pouziva nazvy, znacky, vzorce vybranych chemickych prvkl a
jejich sloucenin

uvede, jak vyvoj technologii véetné umélé inteligence ovliviiuje
ruzné aspekty Zivota jedince, spolec¢nosti a Zivotniho prostredi
zvazuje prilezitosti a rizika vyvoje technologii, snazi se rizika
minimalizovat

pfi pouzivani digitalnich technologii pfedchazi situacim
ohrozujicim télesné i dusevni zdravi, dodrzuje bezpecnostni
zasady

Clovék a digitalni svét Fyzika Biologie a ekologie

- vyvoj technologii véetné umélé inteligence - 1. roénik 1. roénik
bezpecnostni zasady pfi pohybu v online
svété i pfi pouZivani digitalnich technologii
Obcan v demokratické spole¢nosti

Fyzika atomu Vznik a vyvoj Zivota na Zemi
Vesmir
] . . . Strojnictvi
- spole¢nost — jednotlivec a spolec¢enské )
skupiny, kultura, naboZenstvi - stat, politicky 2. roénik
systém, politika, soudoby svét - masova Nauka o materialu
média

Clovék a Zivotni prostredi

- biosféra v ekosystémovém prostfedi -
soucasné globalni, regionalni a lokalni
problémy rozvoje a vztahy c¢lovéka k
prostedi - moZnosti a zpusoby feseni EVVO
problému a udrZitelnost rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obéanském Zivoté

Anorganickd chemie

Dotace u¢ebniho bloku: 16

Zak: Nazvoslovi anorganickych sloucenin
« dokaze porovnat fyzikalni a chemické viastnosti latek Vybrané prvky a anorganické slouceniny v bézném Zivoté a odborné
praxi

pouziva nazvy, znacky, vzorce vybranych chemickych prvki a
jejich sloucenin
tvofi chemické nazvy a vzorce vybranych anorganickych slou¢enin

popiSe a vysvétli charakteristické vlastnosti nekovu, kovu a jejich
sloucenin s umisténim v periodické soustavé prvku

vysvétli vlastnosti anorganickych latek

charakterizuje vybrané prvky a jejich slou¢eniny a zhodnoti je s
vyuzitim v odborné praxi a v kazdodennim Zzivoté

posuzuje chemickeé latky z hlediska vlivu na zdravi ¢lovéka a na
zivotni prostredi

vyuziva vhodné technologie pro $kolni praci

vyuziva digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani, zdokonaluje
vlastni digitalni kompetence

orientuje se v aktualnim déni v oblasti digitalnich technologii a
kybernetické bezpecnosti
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Obcan v demokratické spole¢nosti

- masova média - moralka, svoboda,
odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a Zivotni prostredi

- biosféra v ekosystémovém prostedi -
soucasné globalni, regionalni a lokalni
problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k
prostiedi - mozZnosti a zptusoby feSeni EVVO
problému a udrZitelnost rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obéanském Zivoté

Clovék a digitalni svét
- technologie vhodné pro skolni praci -
digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani

a osobnimu rozvoji a kyberneticka
bezpecnost

2. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

Biologie a ekologie
1. roénik
Vznik a vyvoj Zivota na Zemi
Zaklady ekologie
Clovék
Zivotni prosttedi ¢lovéka
Ochrana a péce o zivotni prostfedi

1 tydng, P

Organickd chemie

Dotace uéebniho bloku: 18

Zak:
« charakterizuje zakladni skupiny uhlovodikl a jejich vybrané
derivaty
« tvofi jednoduché chemické vzorce a nazvy organickych latek

+ uvede pfiklady hlavnich zastupcl jednoduchych organickych
sloucenin a zhodnoti je s vyuzitim v odborné praxi a v
kazdodennim Zzivoté

posuzuje organické latky z hlediska vlivu na zdravi ¢lovéka a na
Zivotni prostredi

pfi pouzivani digitainich technologii pfedchazi situacim
ohrozujicim télesné i dusevni zdravi, dodrzuje bezpe€nostni
zasady

Ob¢an v demokratické spole¢nosti

- spole¢nost — jednotlivec a spolec¢enské
skupiny, kultura, nabozZenstvi - stat, politicky
systém, politika, soudoby svét - masova
média - morélka, svoboda, odpovédnost,
tolerance, solidarita

Clovék a Zivotni prostredi

- biosféra v ekosystémovém prostfedi -
soucasné globalni, regionalni a lokalni
problémy rozvoje a vztahy &lovéka k
prostredi - mozZnosti a zpusoby feSeni EVVO
problému a udrZitelnost rozvoje v daném
oboru vzdélani a v obcanském Zivoté

Clovék a digitalni svét
- bezpecnostni zasady pfi pohybu v online
sveété i pfi pouzivani digitalnich technologii

Vlastnosti uhliku

Nazvoslovi a rozdéleni organickych latek

Organické slouceniny

Prehled vybranych uhlovodiku a jejich derivatt vyznamnych
v béZném Zivoté a odborné praxi

Biologie a ekologie
1. roénik
Vznik a vyvoj zivota na Zemi
Zaklady ekologie
Clovék
Zivotni prosttedi ¢lovéka
Ochrana a péce o zivotni prostredi
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2. roénik

Biochemie

Dotace uc¢ebniho bloku: 14

Zak: Chemické slozeni Zivych organismu
« charakterizuje biogenni prvky a jejich slouceniny Pfirodni latky (tuky, cukry, bilkoviny, nukleové kyseliny,
o el iixiwr . biokatalyzatory-enzymy, vitaminy, hormony, ...)
« charakterizuje nejdllezitéjSi pfirodni latky Biochemické d&je
popiSe vybrané biochemické déje
vyuziva digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani, zdokonaluje
vlastni digitalni kompetence
orientuje se v aktualnim déni v oblasti digitalnich technologii a
kybernetické bezpecnosti
ziskava data a informace z rznych zdroju v digitalnim prostfedi,
posuzuje a hodnoti jejich spolehlivost, hodnovérnost a uplnost

Clovék a Zivotni prostredi Biologie a ekologie
- soucasné globalni, regionaini a lokalni 1. roénik
problémy rozvoje a vztahy &lovéka k Vznik a vyvoj Zivota na Zemi
prostredi ) )
Clovék a digitalni svét Zéaklady ekologie
Clovék

- digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani
a osobnimu rozvoji a kyberneticka
bezpecnost - informace, data a obsah z
riznych zdroji v digitalnim prostredi

7.3.3 Biologie a ekologie

0+1

Charakteristika predmétu

CIL PREDMETU:

Vyucovaci pfedmét Biologie a ekologie poskytuje zakiim védomosti a dovednosti z biologie a ekologie. Soubor poznatkil,
dovednosti a postojii je nezbytny pro vyuziti v dalsich odbornych pfedmétech, pro jejich pracovni a osobni Zivot. Zak se
v pfedmétu nauci vyuzivat ptirodovédnych poznatkti a dovednosti v praktickém zivoté ve vSech situacich, které souviseji
s pfirodovédnou oblasti. Nauci se logicky uvazovat, analyzovat a fesit jednoduché pfirodovédné problémy, pozorovat
a zkoumat ptirodu a zpracovavat a vyhodnocovat ziskané udaje. Bude umét vyhledavat a interpretovat ptirodovédné
informace a zaujimat k nim stanovisko. Zak porozumi zékladnim ekologickym souvislostem a postaveni ¢lovéka v piirodé

a zdtivodni nezbytnost udrzitelného rozvoje.
V afektivni oblasti sméfuje prirodovédné vzdélavani k tomu, aby zaci ziskali:

» motivaci pfispét k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje v obanském Zzivoté i odborné pracovni ¢innosti;
* pozitivni postoj k pfirod¢;
» motivaci k celozivotnimu vzdélavani v ptirodovédné oblasti.

Vzdélavani ve vyucovacim predmétu sméfuje k tomu, aby zak:
* chépal zakladni ekologické souvislosti a postaveni clovéka v ptirodé,

* posilil sviij citovy a hodnotovy vztah k pfirod¢ a védomi sounalezitosti s piirodou,

* pochopil komplexné problematiku Zivotniho prostredi a aktivné pfistoupil k jeho ochrané,
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» uvédomoval si globalni problémy zivotniho prostiedi,
« chapal "trvale udrzitelny rozvoj" ve smyslu odpovédnosti kazdé generace k nasledujici,

* pochopil, Ze je vyhodnéjsi zivotni prostiedi chranit nez nakladné $kody na zivotnim prostfedi odstraiiovat.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:
Vychovne - vzdélavaci cile pfedmétu maji své tézisté ve vychoveé zaku ke vztahu k pifirode a jeji ochrané. Ve vyucovacim
pfedmétu si zaci vybrané ucivo z biologie, ekologie a problematiky zivotniho prostiedi zopakuji, prohloubi a rozsiii a seznami

se s mechanismy plsobeni ¢lovéka na ekosystémy a zivé i nezivé slozky zivotniho prostiedi.

PRESAHY DO PREDMETU:

Poznatky z tohoto vyucovaciho pfedmétu se budou vyuzivat v dalsich odbornych pfedmétech.

Predmét ekologie vyuziva mezipfedmétovych vztahll zejména s pfedmeéty: chemie (ptehled latek, nebezpecnost k zivotnimu
prostiedi), fyzika (fyzikalni jevy v pfirod¢), matematika, informac¢ni a komunikac¢ni technologie (vyhledavani informaci),
suroviny, technologie a odborny vycvik (zasady bezpeénosti a ochrany zdravi, hygieny prace, vhodny vybér materiali

a technologii odpovidajici zasadam udrzitelného rozvoje).

POJETI VYUKY:

Pii vyucovacim procesu jsou respektovany pedagogické zasady, pfedev§im zasady nazornosti, pfiméfenosti a trvalosti. Diiraz
je kladen na pochopeni zakladnich ekologickych souvislosti a postaveni ¢lovéka v pfirodé a feseni jednoduchych
ptirodovédnych problémi (zatazeni problémové vyuky). Pti vyucovani se pouzivaji zejména tyto vyucovaci metody: vyklad
s demonstracemi, dialog, fizeny rozhovor, skupinova prace, samostatna prace, pokus a pozorovani. Vyuka bude doplnéna

exkurzemi, besedami s odborniky a zadavanim zakovského projektu ke zvolené problematice.

HODNOCEN] VYSLEDKU ZAKU:

Pti hodnoceni vysledkil vzdélavaciho procesu vyucujici zohlediiuje zejména troven piipravenosti. Hodnoceni zakt vychazi
z Pravidel pro hodnoceni vysledkti vzdélavani zakt s ohledem na individualni pozadavky integrovanych zakt. K hodnoceni
74kl se pouziva riznych forem zjistovani urovné znalosti: ustni opakovani a pisemné opakovani (témat, ucebnich celkd,
opakovaci testy), dale znamkou je zak hodnocen za samostatnou praci doma a ve vyucovani. Sleduje se aktivita zaka pfti
vyucovani a jeho zapojeni do skupinové préce.

Zpusoby hodnoceni se kombinuji - znamkovani, slovni hodnoceni a sebehodnoceni

Hodnoti se: spravnost, piesnost, peclivost v pisemném projevu, schopnost samostatného tsudku, schopnost vystizné
formulace s vyuzitim odborné terminologie.

Zvlast se pii klasifikaci zohledni napf. aplikace poznatkl v oboru, feSeni problémovych uloh, hloubka osvojenych poznatku
atd. Do hodnoceni se promitne i piipadnd projektova ¢innost zakti. Hodnoceni maji byt formulovéana tak, aby podporovala

vyvoj zakl a vyvolavala jejich aktivitu, jsou tedy zavisla na individualnich vlastnostech déti.
PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT:
Kli¢ové kompetence

Kompetence k uéeni
Zak:

 vybira a vyuziva pro efektivni uceni vhodné zptisoby, metody a strategie,

* organizuje a fidi vlastni ucent,

+ vyhledava a tfidi informace a na zaklad¢ jejich pochopeni, propojeni a systematizace je efektivné vyuziva v procesu
uceni, hlavné pak v praktickém zivote,

* operuje s obecné uzivanymi terminy, znaky a symboly, uvadi véci do souvislosti, vytvari komplexni pohled na pfirodni
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jevy.

Kompetence k feseni problému
Z4k:

* vyhledava informace vhodné k feSeni problému, nachazi jejich shodné, podobné a odli$né znaky,
* vyuziva ziskané védomosti a dovednosti k objevovani riznych variant feSent,
* samostatn¢ fesi problémy, voli vhodné zpiisoby feSeni,

* ovétuje prakticky spravnost feSeni problémd.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
Z4k:

* chape vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje,

* uznava hodnotu Zivota, uvédomuje si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluzodpoveédnost pii zabezpeceni ochrany Zivota.

Digitalni kompetence
Zak:

+ ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroji z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve
Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni do vetejného Zivota,

« digitalni technologie a zpusob jejich pouziti nastavuje a meni podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se meéni
jeho vlastni potieby nebo pracovni prostiedi a nastroje,

« ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych formatech v osobni ¢i profesni
komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zptsoby, které¢ odpovidaji konkrétni situaci a ucelu,

* vytvaii, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v rtiznych formatech,

 predchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a duseni zdravi i zdravi

ostatnich.

Pritezova témata
Clovék a zivotni prostiedi
Z4k:

* aktivné se zapojuje do ochrany zivotniho prostfedi,

* osvojuje si technologické metody a pracovni postupy Setrné k zivotnimu prostredi a prosazuje trvale udrzitelny rozvoj ve
své pracovni ¢innosti,

* orientuje se na spravné hodnoty Zivota,

* chrani zivotni prostiedi,

* odmita v§echny negativni formy jednani a zivotniho stylu.
Obcan v demokratické spole¢nosti
Z4k:

* orientuje se v medialnich obsazich,

« kriticky je hodnoti a optimalné vyuziva pro své potfeby, je schopen se angazovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro
spole¢né zajmy,

* vazi si materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snazi se je chranit a zachovat pro budouci

generace.
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Clovék a digitalni svét

Zak:

* chépe vyznam celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rtst a udrzeni konkurenceschopnosti a profesni restart.

Clovék a svét prace

Zak:
* orientuje se ve vyvoji technologii véetné umélé inteligence;
* pouziva technologie vhodné pro $kolni praci;

 chépe bezpecnostni zasady pti pohybu v online sveté.

Priiiezovad témata pokryvand predmétem
Clovék a svét prace
Clovék a digitalni svét
Ob¢an v demokratické spolecnosti

Clovék a Zivotni prostiedi

1. rocnik

Ucebni osnovy

0+1 tydng, P

Vznik a vyvoj Zivota na Zemi

Dotace u¢ebniho bloku: 8

Zak:
popiSe buriku jako zakladni stavebni jednotku Zivota
charakterizuje nazory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi
vyjadfi vlastnimi slovy zakladni vlastnosti Zivych soustav

vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou burikou

charakterizuje rostlinnou a Zivocisnou buriku a uvede rozdily

uvede zakladni skupiny organismu a porovna je

objasni vyznam genetiky

vyuziva vhodné technologie pro $kolni praci

vyuziva digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani, zdokonaluje
vlastni digitalni kompetence

orientuje se v aktualnim déni v oblasti digitalnich technologii a
kybernetické bezpecnosti
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1. roénik

Clovék a digitalni svét Fyzika

- technologie vhodné pro $kolni praci - 1. roénik
digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani

a osobnimu rozvoji a kyberneticka

bezpeénost Chemie

Vesmir

Obecna chemie
Anorganicka chemie

2. roénik
Organicka chemie
Biochemie
Ziklady ekologie
Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak: Vztahy mezi organismy a prostfedim
« vysvétli zakladni ekologické pojmy Obory ekologie

Abiotické a biotické podminky Zivota
Ekosystém, Zivot ekosystému
charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve spolecenstvu Potravni fetézce

charakterizuje abiotické a biotické faktory prostfedi

uvede priklad potravniho fetézce Biosféra i
PFiroda nasi republiky

popiSe podstatu kolob&hu latek v pfirodé

charakterizuje rGzné typy krajiny a jeji vyuzivani ¢lovékem

uvede, jak vyvoj technologii véetné umélé inteligence ovliviiuje
ruzné aspekty Zivota jedince, spolec¢nosti a Zivotniho prostredi

Clovék a Zivotni prostredi Chemie

- biosféra v ekosystémovém prostfedi - 1. roénik
soucasné globalni, regionalni a lokalni

problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k Anorganicka chemie

prostredi 2. roénik

Clovék a digitalni svét Organicka chemie
- vyvoj technologii véetné umélé inteligence Biochemie
Clovék

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak: Vyvoj vztahu ¢lovéka k prostredi
+ popige historii vzajemného ovliviiovani &lovéka a pFirody Clovék a prostfedi
Organové soustavy Clovéka
Vlivy prostfedi na organové soustavy

charakterizuje plsobeni Zivotniho prostfedi na zdravi

* popiSe stavbu a funkci organu v lidském téle Vlastnosti lidského organismu
+ vysvétli zasady zdravé Zivotospravy Vlivy prostfedi na ¢lovéka
- oy _— . L Zdravi a nemoc
« uvede pfiklady bakterialnich, virovych a jinych onemocnéni Ochrana zdravi a prevence koufeni
+ uvede, jak vyvoj technologii véetné umélé inteligence ovliviiuje Ochrana zdravi a prevence drog
rlizné aspekty Zivota jedince, spole¢nosti a Zivotniho prostiedi Lidska populace a prostredi

Clovék a digitalni svét Chemie
- vyvoj technologii véetné umélé inteligence 1. roénik

Anorganicka chemie
2. roénik
Organicka chemie
Biochemie
Télesna vychova
1. roénik
LyzafFsky vycvikovy kurz
2. ro¢nik
Sportovné turisticky kurz
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Zivotni prostiedi clovéka

Dotace uéebniho bloku: 5

Zak: Charakteristika Zivotniho prostfedi ¢lovéka

charakterizuje plisobeni Zivotniho prostfedi na zdravi Pfirodni zdroje a jejich vyuzivani
Negativni jevy v prostfedi

Ziva pfiroda, krajina a lidska sidla
Globalni ekologické problémy

hodnoti vliv ¢innosti ¢lovéka na jednotlivé slozky Zivotniho
prostiedi

charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie z hlediska jejich
obnovitelnosti, posoudi vliv jejich vyuzivani na prostfedi

popise zplUsoby nakladani s odpady

charakterizuje globalni problémy na Zemi

uvede zakladni znecistujici latky v ovzdu$i, ve vodé a v pudé

uvede, jak vyvoj technologii véetné umélé inteligence ovliviiuje
rizné aspekty zivota jedince, spolec¢nosti a Zivotniho prostredi

Clovék a Zivotni prostredi Chemie

- soucasné globalni, regionaini a lokalni 1. ro¢nik

problémy rozvoje a vztahy c¢lovéka k
prostredi - biosféra v ekosystémovém

Anorganicka chemie

prostredi 2. ro¢nik

Obgan v demokratické spole¢nosti Organicka chemie

- osobnost a jeji rozvoj Télesna vychova

Clovék a svét prace 1. roénik

- vyznam celozivotniho uceni jako Lyzafsky vycvikovy kurz

poZadavku pro osobni rist a udrzeni
konkurenceschopnosti a profesni restart

Clovék a digitalni svét

- vyvoj technologii véetné umélé inteligence

Ochrana a péce o Zivotni prostiedi

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak: Ukoly a zptisoby péée o Zivotni prostredi

uvede pfiklady chranénych tuzemi v CR a v regionu Chranéna izemi CR
uvede zakladni ekonomické, pravni a informaéni nastroje
spole¢nosti na ochranu pfirody a prostredi

vysvétli udrzitelny rozvoj

zduvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu pfirody

na konkrétnim prikladu z ob&anského zivota a odborné praxe
navrhne feSeni vybraného environmentalniho problému

pii pouzivani digitalnich technologii pfedchazi situacim
ohroZujicim télesné i dusevni zdravi, dodrzuje bezpe€nostni
zasady

ziskava data a informace z riznych zdroju v digitalnim prostfedi,
posuzuje a hodnoti jejich spolehlivost, hodnovérnost a uplnost
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1. roénik

Obcan v demokratické spole¢nosti Chemie

- potfebné pravni minimum pro soukromy a 1. roénik
obéansky Zivot - spolecnost — jednotlivec a

spole¢enské skupiny, kultura, nabozZenstvi Anorganicka chemie

Clovék a Zivotni prostredi 2. roénik

Organicka chemi
- moZnosti a zpiisoby feseni EVVO probléma rganicka chemie

a udrZitelnost rozvoje v daném oboru
vzdélani a v obéanském Zivoté - biosféra v
ekosystémovém prostfedi - soucasné
globalni, regionalini a lokalni problémy
rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostredi

Clovék a digitalni svét

- bezpecnostni zasady pfi pohybu v online
sveété i pfi pouzivani digitalnich technologii -
informace, data a obsah z riiznych zdroju v
digitalnim prostredi

7.4 Matematicke vzdélavani

Charakteristika oblasti
Matematické vzdélavani v odborném $kolstvi je dilezitou soucasti kurikula, nebot’ v fad¢€ obort vzdélavani plni kromé funkce

vSeobecné vzdélavaci i funkei pripravnou pro odbornou slozku vzdélavani.

Obecnym cilem matematického vzdélavani je vychova premyslivého ¢lovéka, ktery bude umét pouzivat matematiku
v rtiznych zivotnich situacich (v odborné slozce vzdélavani, v dalsim studiu, v osobnim zivoté, budoucim zaméstnani, volném

Case apod.).

7.4.1 Matematika

Charakteristika predmétu
Vyucovaci pfedmét Matematika je vyu€ovan ve vSech tfech ro¢nicich studia.

Uvedené vysledky a ucivo prezentuji v odborném Skolstvi zaklad matematického vzdélavani pro dany stupen vzdélani.
V oborech vzdélani, které maji vys$si naroky na matematické vzdélavani s ohledem na odborné vzdélavani, rozsiti Skola ve
svém $kolnim vzdelavacim programu matematické vzdélavani v souladu s potiebami oboru (kvadraticka funkcea kvadraticka

rovnice, goniometrické funkce obecného uhlu, jejich vlastnosti, grafy a jejich uziti pfi feSeni praktickych uloh, statistika).
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

* vyuzivat matematickych poznatki v praktickém zivoté v situacich, které souviseji s matematikou;

« efektivné numericky pocitat, pouzivat a ptfevadét jednotky (délky, hmotnosti, ¢asu, objemu, povrchu, rovinného thlu,
rychlosti, mény pod.);

* matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit vysledek feseni vzhledem k realité;

» zkoumat a feSit problémy;

* orientovat se v matematickém textu a porozumét zadani matematické ulohy, kriticky vyhodnotit informace
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kvantitativniho charakteru ziskané z riznych zdroji — grafii, diagramu a tabulek, spravné se matematicky vyjadfovat.

V afektivni oblasti sméfuje matematické vzdélavani k tomu, aby zaci ziskali:

* pozitivni postoj k matematickému vzdélavani;
» motivaci k celozivotnimu vzdélavani;

 divéru ve vlastni schopnosti, vytrvalost, houZevnatost a kriti¢nost.

METODY A FORMY VYUKY

« vyklad , rozhovor, diskuse se soucasnou demonstraci na piikladech
* cviceni

 samostatna a skupinova prace zaki

POMUCKY
sbirka uloh, kalkulatory, tabulky, rysovaci potfeby

HODNOCENI{ ZAKU

* pololetni pisemna prace v rozsahu jedné vyucovaci hodiny a jeji nasledny rozbor v tomtéz rozsahu
* kratké pisemné prace zamétené na dané téma
* tstni zkouseni

Kritéria hodnoceni vychazi z Pravidel pro hodnoceni vysledkl zdélavani zaka.

PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT

Kompetence k uéeni
Z4k:

* vybira a vyuziva pro efektivni uceni vhodné zptisoby, metody a strategie,

* organizuje a fidi vlastni uceni,

* vyhledava a tfidi informace a na zaklad¢ jejich pochopeni, propojeni a systematizace je efektivné vyuziva v procesu
uceni a hlavné pak v praktickém Zzivote,

* operuje s obecné uzivanymi terminy, znaky a symboly, uvadi véci do souvislosti, vytvari komplexni pohled na ptirodni

jevy.

Kompetence k feseni problémt
Z4k:

* vyuziva ziskané védomosti a dovednosti k objevovani riiznych variant feSent,
* samostatné fesi problémy, voli vhodné zptisoby feseni,

* ovéfuje prakticky spravnost feseni problému.

Komunikativni kompetence
Z4k:

* vyjadiuje se piimefené ucelu jednani a komunikaéni situaci, v projevech mluvenych i psanych se vhodné prezentuje,

* formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle,
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* vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.
Matematické kompetence
Zak:

* vhodné¢ a presné se vyjadiuje,
* piesné plni sveétené ukoly,
 formuluje a prosadi vlastni ndzor, vhodnou formou argumentt ndzor obhéji,
* zvoli odpovidajici matematické postupy a techniky.
Digitalni kompetence
Z4k:

* Ovlada pottebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, v€etné nastroji z oblasti umél¢ inteligence, vyuziva je ve
Skolnim prostiedi:
- vyuziva format ¢isla pii zaokrouhleni v tabulkovém procesoru
- pouziva kalkulator pfi rutinnich vypoctech
- modeluje feseni uloh pomoci dynamického geometrického softwaru
- pouziva mapy: zména méfitka, urceni vzdalenosti;
* Digitalni technologie a zptsob jejich pouZiti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni
jeho vlastni potteby nebo pracovni prostiedi a nastroje:
- vybere vhodnou aplikaci pro zpracovani daného tkolu
- vyuziva digitalni technologie k ulehéeni vypocti
- vyuziva software pro tvorbu grafu, k reprezentaci dat voli vhodny typ grafu
* Ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych formatech:
- vyhleda vzorce pro vypocet obvodu a obsahu rovinnych obrazcti
- vyhleda vzorce pro vypocet povrchu a objemu téles
- vyhleda aktualni kurz mény
- provadi jednoduché vypocty v prostiedi tabulkového procesoru
» Vytvafi, vylepsuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech:
- pouziva tabulkovy procesor: organizuje data a zjiSt'uje zakladni vlastnosti souboru, vybere data v tabulce podle jednoho
kritéria, tfidi data v tabulce podle vice kritérii

- vytvofi prehled vzorct

PRUREZOVA TEMATA
Obcan v demokratické spolecnosti: snaha o rozvoj osobnosti zaka

Clovék a digitalni svét

Priifezova témata pokryvand piedmétem
Clovék a digitalni svét

Ob¢an v demokratické spolecnosti
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1. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

2 tydné, P

Operace s Cisly

Dotace uc¢ebniho bloku: 28

Zak:

Realna ¢isla

« porovnava redlna &isla, urdi vztahy mezi realnymi &isly Aritmetické operace v Eiselnych oborech R

pouziva rizné zapisy realného cisla
urdi Fad cisla

zaokrouhli realné Cislo

znazorni realné gislo na Ciselné ose

zapiSe a znazorni interval

mnozinami (sjednoceni, prinik)

procentového poétu

informaci

Obcan v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feeni konfliktt - moralka,
svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita
Clovék a digitalni svét

- digitalni obsah v riiznych formatech -

informace, data a obsah z riznych zdroju v
digitalnim prostredi

Ciselné a algebraické vyrazy

Dotace u¢ebniho bloku: 26

provadi aritmetické operace s realnymi Cisly

Ciselné mnoziny

Intervaly jako Ciselné mnoziny
Operace s ¢iselnymi mnozinami
RUzné zapisy realného Cisla
Procentovy pocet

Mocniny a odmocniny

vytvafi a upravuje digitalni obsah v rdznych formatech Slovni Ulohy

provadi, znazorni a zapiSe operace s intervaly a Ciselnymi

ur€i druhou a tfeti mocninu a odmocninu €isla pomoci kalkulatoru
fes$i praktické ulohy z oboru vzdélavani za pouZiti trojélenky a

provadi pocetni vykony s mocninami s celo€iselnym mocnitelem
pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje

Fyzika
1. ro¢nik
Mechanika
Termika
Elektfina a magnetismus
VInéni a optika

Zak: Ciselné vyrazy
+ provadi operace s &iselnymi vyrazy Mnohocleny
. - . . Algebraické vyrazy
« urdci definiéni obor lomeného vyrazu Lomené vyrazy
» provadi operace s mnohocleny (séitani, od¢itani, nasobeni) a Defini¢ni obor lomeného vyrazu
vyrazy Slovni ulohy

dvojclenu a rozdil druhych mocnin

vzdélavani

informaci
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1. roénik

Pravdépodobnost v praktickych ulohdch

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Zak: Nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu

vytvafi a upravuje digitalni obsah v riznych formatech Nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev
Vypocet pravdépodobnosti nahodného jevu

uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu

uziva pojmy: nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev
ur¢i pravdépodobnost nahodného jevu v jednoduchych pfipadech

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Clovék a digitalni svét
- digitélni obsah v riiznych formatech

Prace s daty v praktickych ulohdch

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Zak: Statisticky soubor a jeho charakteristika
vytvafi a upravuje digitalni obsah v riznych formatech Cetnost a relativni ¢etnost znaku
Aritmeticky pramér

Statisticka data v grafech a tabulkach

uziva pojmy: statisticky soubor, znak, ¢etnost, relativni etnost a
aritmeticky primér

porovnava soubory dat

interpretuje udaje vyjadfené v diagramech, grafech a tabulkach
ur¢i aritmeticky prameér

urci Getnost a relativni ¢etnost znaku

Ste, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se statistickymi
udaji

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Clovék a digitalni svét
- digitélni obsah v riiznych formatech
Obcan v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konfliktd

2. rocnik
1 tydns, P
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ReSeni rovnic a nerovnic

Dotace uc¢ebniho bloku: 24

Zak:

fesi linearni rovnice o jedné nezndamé v mnoziné R

fesi v R linearni nerovnice o jedné neznamé a jejich soustavy
vyjadfi neznamou ze vzorce

fesi v R soustavy linearnich rovnic

uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav k feSeni realnych uloh

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Obcan v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj

Clovék a digitalni svét

- technologie vhodné pro $kolni praci

Funkce

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak:

podle funkéniho predpisu sestavi tabulku a sestroji graf funkce
urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni

ur¢i praseciky grafu funkce s osami soufadnic

v Ulohach pfifadi predpis funkce ke grafu a naopak

feSi redlné problémy s pouzitim uvedenych funkci

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, uréi jejich definiéni obor a obor
hodnot

3. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

Linearni rovnice o jedné neznamé

Linearni nerovnice o jedné neznamé

Rovnice s neznamou ve jmenovateli

Vyjadreni neznamé ze vzorce

Soustavy dvou linearnich rovnic o dvou neznamych
Soustavy linearnich nerovnic o jedné neznamé
Upravy rovnic

Slovni tlohy

Zakladni pojmy - funkce, definiéni obor, obor funkénich hodnot, graf
funkce

Vlastnosti funkce

Linearni funkce

PFfima umérnost

Konstantni funkce

Nepfima umeérnost

Slovni tlohy

1tydng, P

Operace s Cisly

Dotace ucebniho bloku: 4

Zak:

orientuje se v zakladnich pojmech finanéni matematiky: zmény
cen zbozi, sména penéz, urok, uroceni, spofeni, Uvéry, splatky
aveérd

provadi vypocty jednoduchych finanénich zalezitosti: zmény cen
zbozi, sména penéz, urok

na zakladé zadanych vzorcu uréi: vysledné ¢astky pfi spofeni,
splatky avért

Zaklady finanéni matematiky
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3. rocénik

Clovék a digitalni svét Ekonomika

- informace, data a obsah z riznych zdroji v 3. roénik
digitalnim prostredi

Obcan v demokratické spole¢nosti

Finanéni vzdélavani
- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,

vyjednavani, reseni konfliktd

Goniometrie a trigonometrie

Dotace uéebniho bloku: 4

Zak: Goniometrické funkce sin a, cos q, tg a v intervalu 0°<a< 90°
uziva pojmy Uhel a jeho velikost Trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
Slovni ulohy

vyjadfi pomér stran v pravouhlém trojuhelniku jako funkci sin a,
cos a, tg a
ur¢i hodnoty sin a, cos a, tg a pro 0°<a<90° pomoci kalkulatoru

FeSi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Planimetrie

Dotace u¢ebniho bloku: 12

Zak: Zakladni planimetrické pojmy
« uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou primek, Polohové vztahy rovinnych Utvar(
vzdalenost bodu od pfimky, vzdalenost dvou rovnobézek, usecka Metrické vlastnosti rovinnych ttvard
a jeji délka Trojuhelniky

Mnohouhelniky, pravidelné mnohouhelniky
Kruznice a jeji ¢asti

L , . Kruh a jeho casti

graficky rozdéli isecku v daném poméru Rovinné obrazce konvexni a nekonvexni Gtvary
graficky zméni velikost Use¢ky v daném poméru Slozené obrazce

feSi praktické ulohy s vyuZitim trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku a Pythagorovy véty

urdi rdzné druhy rovnobézniku a lichobé&znik a z danych prvkd urci
jejich obvod a obsah
uréi obvod a obsah kruhu

ur¢i vzajemnou polohu pfimky a kruznice

urci obvod a obsah sloZenych rovinnych obrazct

uziva jednotky délky a obsahu, provadi pfevody jednotek délky a
obsahu

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

sestroji trojuhelnik, rizné druhy rovnobéznikud a lichobézniku
vytvafi a upravuje digitaini obsah v riznych formatech

Obcan v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, reseni konfliktd

Clovék a digitalni svét

- digitalni obsah v riznych formatech
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Stereometrie

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak: Polohové a metrické vlastnosti v prostoru
« ur&uje vzajemnou polohu bodt a pfimek, bodu a roviny, dvou Télesa a jejich sité
pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin v prostoru Slozena télesa

Vypocet povrchu a objemu téles

uréuje vzdalenost bodu, pfimek a rovin v prostoru Vypocet povrchu a objemu slozenych téles

uréuje odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin v
prostoru

charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuzel, koule a jeji ¢asti
urci povrch a objem télesa: véetné sloZzeného télesa s vyuZzitim
funkénich vztah( a trigonometrie

vyuziva sit télesa pfi vypoctu povrchu a objemu télesa
aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach, zejména z
oblasti oboru vzdélani

uziva jednotky délky, obsahu a objemu

provadi prevody jednotek

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

vytvafi a upravuje digitalni obsah v riznych formatech

Clovék a digitalni svét

- digitélni obsah v riiznych formatech

7.5 Esteticke vidélavani
Charakteristika oblasti

Estetické vzdélavani vyznamné piispiva ke kultivaci ¢loveka, vychovava zaky ke kultivovanému jazykovému projevu a podili

Ucebni osnovy

3. rocénik

se na rozvoji jejich duchovniho zivota. Ma nadptedmétovy charakter; pfi tvorbé Skolnich vzdélavacich programi je proto

tfeba dbat na to, aby prolinalo co nejvétsim poctem vyucovacich predmétu.

Obecnym cilem estetického vzdélavani je utvaret kladny vztah k materialnim a duchovnim hodnotam, snazit se pfispivat

k jejich tvorbé i ochrané. Vytvofeny systém kulturnich hodnot pomaha formovat postoje zaka a je obranou proti snadné

manipulaci a intoleranci. Estetické vzdélavani se podili rovnéz na rozvoji socidlnich kompetenci zakda.

K dosazeni tohoto cile pfispiva i jazykové vzdélavani v matetském jazyce a naopak estetické vzdélavani prohlubuje znalosti

jazykové a kultivuje jazykovy projev zakl. Prace s uméleckym textem je na tomto stupni vzdélavani zamétena predevsim na

vychovu k védomému, kultivovanému ¢tenaf'stvi. Poznani textu slouzi rovnéz k vytvareni rozmanitych komunikacnich

situaci, v nichz probihé dialog zakt s texty a ucitelem i mezi zaky navzajem.

Zaci jsou vedeni i k esteticky tvofivym aktivitam.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci:

— uplatiiovali ve svém zivotnim stylu esteticka kritéria;

— chapali uméni jako specifickou vypovéd’ o skutecnosti;

— spravné formulovali a vyjadtovali své nazory;

— piistupovali s toleranci k estetickému citéni, vkusu a zajmu druhych lidi;

— podporovali hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a méli k nim vytvoten pozitivni vztah;

— ziskali ptehled o kulturnim déni;

—uvédomovali si vliv prostiedkti masové komunikace na utvareni kultury.
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7.5.1 Literani vychova

1 1 0+1

Charakteristika predmétu
CiL PREDMETU:

Literatura vychovava zéky k sdélnému a kultivovanému projevu a podili se na rozvoji jejich duchovniho zivota. Vytvoteny
systém kulturnich hodnot pomaha formovat postoje zaka a je obranou proti snadné manipulaci a intoleranci. Vyuka sméfuje
k tomu, aby Zzak chapal vyznam uméni pro ¢lovéka, rozpoznal uméni jako specifickou vypoveéd o skute¢nosti, dovedl
rozliSovat mezi brakovou literaturou a hodnotnymi dily, znal cenu kulturnich pamatek a vazil si jich, umél pouzivat poznatku
z teorie literatury k hlubSimu porozuméni uméleckym textlim, rozpoznal charakter slovesného dila, orientoval se v druzich
a zanrech literatury, dovedl vyjadfit vlastni zazitek z jemu dostupnych uméleckych dé¢l, dovedl vybrat vhodnou détskou

literaturu, byl tolerantni ke vkusu druhych, dovedl pracovat samostatné i v tymu.

CHARAKTERISITKA UCIVA:

Literarni vzdélavani a vychova, zvlasté prace s uméleckym textem, prohlubuji znalosti jazykové a kultivuji jazykovy projev
zakul. Prace s uméleckym textem je zameéfena na vychovu k védomému, kultivovanému ¢tenafstvi. Literarni vychova je tizce
spjata s jazykovym vzdélavanim a komunikaéni vychovou, v§echny oblasti se vzajemné prolinaji a rozvijeji, u¢i zaka uzivat
jazyka jako prostfedku dorozumivani a mysleni. U¢ivo navazuje na védomosti a dovednosti zakt ze zakladni Skoly a rozviji je

vzhledem k spole¢enskému a profesnimu zaméteni zaka.

PRESAHY DO PREDMETU:
Obsah uciva pfedmétu rozviji a prostupuje do vSeobecné vzdélavacich predmétti (napt. obCanska nauka, cizi jazyky) a rozviji

a navazuje na védomosti ziskané ve v§eobecnych vzdélavacich predmétech (napf. Cesky jazyk).

POJETI VYUKY:

Zaklad literarni vyuky tvofi prace (Cetba a interpretace) s konkrétnimi umeéleckymi dily a texty, kterd je dopliovana poznatky
z literarni historie a teorie literatury, nezbytnymi pro pochopeni literarniho dila a jeho kulturné — spolecenského kontextu.
Ukolem je poskytnout zkiim zaklady literarni kultury, které by se staly vychodiskem pro jejich &tenaistvi a sebevzdélavani,
a to na zakladé znalosti vyznamnych d&l deské a svétové literatury. Zak je stimulovan a podporovan v zijmu o &etbu
a literaturu. Volbou vhodnych metod je podporovana jeho sebedivéra, samostatnost a zodpovédnost za vlastni uceni.
Literarni u¢ivo se opira o literarné historické poznatky s oporou ucebnic, ¢itanek, ukazek uméleckych textd, obrazkového
materialu, literarnich slovniki, videoprojekce a jinych uc¢ebnich materialti. Do vyuky jsou vhodné zatazovany aktivujici

didaktické metody, skupinové prace, samostatna vystoupeni zaki, internet, prace se slovniky.

HODNOCEN{ VYSLEDKU ZAKU
Je uplatitovano podle Pravidel pro hodnoceni vysledka vzdélavani zaka. Jsou zohlediiovani zaci se specifickymi poruchami
ueni (dyslexie, dysgrafie). Zaci se hodnoti v komplexnim rozvoji dovednosti. Vysledky uéeni se kontroluji priib&Zng, hodnoti

o v we

se schopnosti zaku fesit Gstné nebo pisemné zadané ulohy. Vyudujici zatazuje standardizované didaktické testy.

PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT
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KLICOVE KOMPETENCE

Komunikativni kompetence

Zak:

- vhodné prezentuje ndzory a postoje vyplyvajici z procesu vzdélavani a nasledné je vyuziva v dal§im vyvoji osobnosti,

aktivn¢ se Ucastni diskuzi ve sféfe svych zajmi, respektuje nazory druhych

Personalni a socidlni kompetence

Z4k:

- provadi sebehodnoceni svych ¢innosti i aktivit druhych, uvédomuje si své prednosti i nedostatky, stanovuje si cile a priority,
pfijima radu i kritiku a reaguje na kritiku konstruktivné tak, aby pfispéla k rozvoji kompetenci pro jeho osobni rozvoj a pro
rozvoj spolecnosti

- pracuje samostatn¢ i v tymu, zodpovida za své jednani a chovani, pomaha a vazi si prace své i prace druhych, chape kulturni

odliSnosti

Kompetence k uc¢eni

Z4k:

- vybira a vyuziva pro efektivni uéeni vhodné zplisoby a metody, planuje a fidi vlastni uéeni, projevuje ochotu vénovat se
dalsimu sebevzdélavani

- vyhledava a tfidi informace a na zaklad¢ jejich pochopeni, propojeni a systematizace je efektivné vyuziva v procesu uceni
a praktickém zivoté

- posuzuje realné své schopnosti a na zakladé sebehodnoceni si stanovuje dalsi cile

Kompetence k feseni problémt

Z4k:

- porozumi zadani, ziskava informace potfebné pro feSeni problému, navrhuje feSeni a zdtivodni je
- uplatiiuje rizné postupy a metody, pouzivat vhodné pomicky

- vyhodnocuje vysledky

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Z4k:

- je ptipraven k Zivotu v demokratické spole¢nosti

- formuluje a obhaji sviij postoj a nazor, dolozi ho ziskanymi védomostmi
- je uctivy a tolerantni

Digitalni kompetence

Z4k:

» ovlada digitalni zafizeni (véetné Al) ve vetfejném, Skolnim a pracovnim prostiedi
- zpracuje referat o literarnim dile za pomoci Al
« ziskava a sdili digitalni obsah v osobni a profesni komunité podle situace a ucelu
- vytvoii video z navstévy kulturniho zafizeni a sdili je na socialnich sitich
* pouziva digitalni obsah v riznych formatech
- ptipravi prezentaci o spisovateli v textovych editorech
- vytvoii reklamu na pocitaci
PRUREZOVA TEMATA
Obcan v demokratické spolecnosti - zak jedna s lidmi, vyslechne jejich nazor a pfimétené diskutuje na dané téma, vyjadiuje

ustné i pisemné své nazory a dovede je dolozit .
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Clovek a digitalni svét - zak se naudi pouZivat zakladni a aplikaéni programové vybaveni pocitate za Gi¢elem vyhledavani

informaci, umi pracovat se vzdélavacimi programy i textovymi editory, pouziva Al, vytvafi digitalni identitu,komunikuje

prostfednictvim rtiznych digitalnich technologii, dodrzuje zasady netikety.

Priifezova témata pokryvand piedmétem
Clovék a digitalni svét

Ob¢an v demokratické spolecnosti

1. roénik

1 tydng, P

Uméni a literatura

Dotace uéebniho bloku: 15

Zak:
+ na prikladech objasni vysledky lidské €innosti z rGznych oblasti
uméni
samostatné vyhledava informace v této oblasti
vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné predstavitele v
Ceské a svétové literatufe

vyhledava odborné informace ve specializovanych databazich

Clovék a digitalni svét Obganska nauka

- informace, data a obsah z z riznych zdroju 1. roénik
v digitélnim prostredi

Prace s literarnim textem

Dotace uc¢ebniho bloku: 17

Zak:

+ vystihne charakteristické znaky rdznych literarnich text a rodily
mezi nimi
rozli§i konkrétni literarni dila podle zakladnich druht a zanru
postihne sémanticky vyznam textu
interpretuje text a debatuje o ném

prezentuje a sdili ziskané poznatky ze samostatné cetby
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Vznik a vyvoj literatury
Nejstarsi literarni pamatky
Bible

Antika

Homérské eposy

Rimska literatura

Pocatky pisemnictvi na naSem uzemi
Kronika ¢eska

Prvni €esky psané pamatky
Literatura doby Karla IV.
Literatura pfedhusitského obdobi
Jan Hus

Husitska literatura
Humanismus a renesance
Italska renesance

Francouzska renesance
Spanélska renesance

Anglicka renesance

Cesky humanismus

Baroko, pobélohorska literatura
J. A. Komensky

Narodni obrozeni

Svétovy romantismus

K. H. Macha

Clovék v lidském spolegenstvi

Pismo

Literarni druhy

Epické zanry

Lyrické Zanry

Dramatické zanry

Vznik dramatu

Cetba a analyza textd, diskuse
Samostatna cetba zaku
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Obcan v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konfliktu - spolecnost —
Jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura,
naboZenstvi - stat, politicky systém, politika,
soudoby svét - moralka, svoboda,
odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a digitalni svét
- sdileni dat, informaci a obsahu
prostrednictvim digitalnich technologii

Kultura

Zak:
« orientuje se v nabidce kulturnich instituci
* porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na nasem dzemi
* popiSe vhodné spoleenské chovani v dané situaci

Clovék a digitalni svét Obcanska nauka

- vyhledavani informaci a testy s vyuZitim PC 1. roénik

Kulturni instituce regionu
Zaklady spole¢enského chovani
Knihovna Petra Bezruce - exkurze

Filmové predstaveni dle aktualni nabidky

Folklér

Clovék v lidském spole&enstvi

2. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

1 tydng, P

Umeéni a literatura

Dotace u¢ebniho bloku: 18

Zak:

na prikladech objasni vysledky lidské €innosti z rliznych oblasti
uméni

vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné predstavitele v
Ceské a svétoveé literatufe

samostatné vyhledava informace v této oblasti

vyhledava informace o autorech a dilech v ruznych formatech
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Ceska literatura 30. - 50. let 19. stoleti
Realismus ve svétové literatufe
Anglicky realismus

Francouzsky realismus, naturalismus
Rusky realismus

Majovci

Lumirovci a ruchovci

Realismus v ¢eské literatufe
Realistické drama

Historicka préza

Zobrazeni venkova v Ceské literatufe
Prokleti basnici

Ceska proza i poezie na prelomu stoleti
Anarchisticti bufici

Jaroslav Hasek

Petr Bezru¢



Vyrobce potravin: zaméreni Automatizovana vyroba susenek a oplatku Ucebni osnovy

2. roénik

Obcan v demokratické spole¢nosti Obcanska nauka

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace, 2. roénik
vyjednavani, feseni konfliktu - spolecnost —
Jednotlivec a spolecenské skupiny, kultura,
naboZenstvi - stat, politicky systém, politika,
soudoby svét - moralka, svoboda,
odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a digitalni svét

Clovék jako obgan

- digitalni obsah v riznych formatech

Prace s literdarnim textem

Dotace u¢ebniho bloku: 14

Zak: Cetba a analyza textd autorti 19. stoleti
« vystihne charakteristické znaky rdznych literarnich text( a rozdily Testové U'Qh}/ L
mezi nimi Samostatna ¢etba zaku

rozli$i konkrétni literarni dila podle zakladnich druhd a zanra

postihne sémanticky vyznam textu

interpretuje text a debatuje o ném
vyhledava informace o autorech a dilech v riznych formatech

vytvari vizualni interpretace textu a sdili je na socialnich sitich

Obcan v demokratické spoleénosti

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance,
solidarita

Clovék a digitalni svét

- sdileni dat, informaci a obsahu
prostrednictvim digitalnich technologii

Kultura

Zak: Pamatnik Petra Bezruce - exkurze
Slezské muzeum - stala expozice
Vyvoj kultury bydleni a oblékani

- popie vhodné spoleSenské chovani v dané situaci Othrana Kt ich hodnot

+ porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na nasem uzemi Vznik a vyvoj reklamy

« orientuje se v nabidce kulturnich instituci

Clovék a digitalni svét
- vyhledavani informaci a testy s vyuZitim PC

3. roénik
0+1 tydng, P
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Uméni a literatura

Dotace uc¢ebniho bloku: 17

Zak:

+ na prikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych oblasti
umeéni
vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél
uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné predstavitele v
Ceské a svétoveé literatufe
samostatné vyhledava informace v této oblasti

pripravi prezentaci o literarnim dile, prezentuje ji a sdili na
socialnich sitich

Ob¢an v demokratické spole¢nosti Anglicky jazyk
- osobnost a jeji rozvoj - komunikace, 3. roénik

vyjednavani, feseni konfliktu - spolecnost —
Jednotlivec a spoleCenské skupiny, kultura,
néboZenstvi - stat, politicky systém, politika, Némecky jazyk
soudoby svét - moralka, svoboda,
odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a digitalni svét
- sdileni dat , informaci a obsahu
prostrednictvim digitalnich technologii

Prdce s literarnim textem
Dotace uc¢ebniho bloku: 15
Zak:
« vystihne charakteristické znaky rdznych literarnich text a rozdily

mezi nimi
rozli§i konkrétni literarni dila podle zakladnich druht a zanru

postihne sémanticky vyznam textu
interpretuje text a debatuje o ném

Clovék a digitalni svét
- testy s vyuZitim PC - vyhledavani informaci

Kultura

Zak:
orientuje se v nabidce kulturnich instituci

popi$e vhodné spoleéenské chovani v dané situaci

porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na naSem tuzemi

sdili jednoduchy digitalni obsah z navstévy kulturnich zafizeni na
socialnich sitich

Ob¢an v demokratické spole¢nosti

- spole¢nost, jednotlivec a spole¢enské
skupiny, kultura, naboZenstvi

Clovék a digitalni svét
- sdileni dat, informaci a obsahu
prostrednictvim digitalnich technologii
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Vyvojové etapy Ceské literatury v 1. pol. 20. stol.
1. svétova valka v literatufe Ceské i svétové
Ceska mezivale&na literatura

Ceska poezie v 1. pol. 20. stoleti

Svétova literatura mezi valkami

Odraz 2. svétové valky v ¢eské i svétove literature
Periodizace Ceské literatury v 2. pol. 20. stol.
Svétova literatura po 2. svétové valce
Nejvyznamnéjsi autofi Ceské literatury 20. stol.
Souc¢asna Ceska literatura 21. stoleti

Ceska a svétova literatura ve filmu

Odborna literatura u¢ebniho oboru

Specifikace u¢ebniho oboru

Odborna slovni zasoba

Cetba a analyza textt autorti 20. stoleti
Testové ulohy

Samostatna cetba zaku

Literarni druhy a zanry

Cesky jazyk a komunikace

2. roénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Procvi¢ovani, prohlubovani a
rozSifovani jazykovych védomosti a

dovednosti

Knizni ceny, filmové festivaly, divadelni pfehlidky
Navstéva kulturnich akci dle aktualni nabidky
Vyznamni pfedstavitelé kultury sou¢asnosti
Uzité umeéni
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3. rocénik

7.6 Vzdélavani pro zdravi

Charakteristika oblasti

Oblast vzdélavani pro zdravi si klade za cil vybavit zaky znalostmi a dovednostmi potfebnymi k preventivni a aktivni péci o
zdravi a bezpecnost, a tak rozvinout a podpofit jejich chovani a postoje ke zdravému zpisobu Zivota a celozivotni
odpovédnosti za jejich zdravi. Vede zaky k tomu, aby znali potfeby svého téla v jeho biopsychosocialni jednoté a rozuméli
tomu, jak pusobi vyziva, zivotni prostiedi, dodrzovani hygieny, pohybové aktivity, pozitivni emoce, pfekonavani negativnich
emoci a stavi, jednostranné ¢innosti, disharmonické mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi. Diraz se klade na vychovu proti
zavislostem (na alkoholu, tabakovych vyrobcich, drogach, hracich automatech, poc¢itacovych hrach aj.), proti médii
vnucovanému idealu té€lesné krasy mladych lidi a na vychovu k odpovédnému pfistupu k sexu. Protoze jsou Zaci v souc¢asnosti
vystaveni fadé nebezpeci, ktera ohrozuji jejich zdravi a €asto i zivot, nabyvaji na vyznamu i dovednosti potiebné pro obranu a
ochranu proti nim, tj. pro chovani pii vzniku mimotadnych udélosti.

Oblast vzdélavani pro zdravi zahrnuje jednak ucivo potiebné k péci o vlastni zdravi, k bezpecnému jednani v krizovych
situacich a za mimofadnych udalosti, poskytnuti neodkladné prvni pomoci, jednak ucivo télesné vychovy. Vzdélavaci oblast
prostupuje celym SVP a je realizovana zejména v pfedmétu t&lesna vychova, ve sportovnim turistickém kurzu ve 2. roéniku a
v lyzatském vycvikovém kurzu v 1. ro¢niku. Béhem S$kolniho roku jsou zatazovany do vyucovaciho procesu odborné
prednasky tykajici se témat naseho zdravi. Lyzatsky vycvikovy kurz je realizovan podle zajmu zakd, jejich materidlnich
podminek a klimatickych podminek. Sportovni turisticky kurz je realizovan podle zajmi zaku a jejich finan¢nich moznosti. V
pripadé, ze se kurzy neuskute¢ni formou $kolniho zajezdu, budou realizovany jako jednodenni aktivity napliiujici obsah

vzdélavaci oblasti vzdélavani pro zdravi.

Ptinos lyzatského vycvikového kurzu a sportovniho turistického kurzu k rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat:
Kompetence k uceni

zak:

— posloucha s porozuménim mluvené projevy, pofizuje si poznamky;

— vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje, véetné svych zkusenosti i zkusenosti jinych lidi.

Kompetence k feseni problémut

zak:

— porozumi zadani tkolu nebo uréi jadro problému, ziskd informace potiebné k feseni problému, navrhne zptsob feseni, popf.
varianty feSeni, a zdivodni je, vyhodnoti a ovéfi spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;

— uplatiuje pfi feseni problému rtizné metody mysleni a myslenkové operace;

— voli prostiedky a zplisoby (pomicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit,
vyuziva zkuSenosti a védomosti nabyté¢ diive;

— spolupracuje pii feseni problému s jinymi lidmi (tymové feseni).

Komunikativni kompetence

zak:

— vyjadiuje se pfimétené tcelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné se prezentuje;

— formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle;

— Ucastni se aktivné diskusi, formuluje a obhajuje své nazory a postoje.

Personalni a socialni kompetence

zak:

— posuzuje redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje disledky svého jednani a chovani v riznych situacich;

— stanovuje si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, z4jmové a pracovni orientace a zivotnich podminek;

— reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi, ptijima radu i kritiku;

— oveéfuje si ziskané poznatky, kriticky zvazuje nazory, postoje a jednani jinych lidi;

— ma odpoveédny vztah ke svému zdravi, pecuje o svij fyzicky i duSevni rozvoj, je si védom disledkt nezdravého zivotniho

Stredni Skola hotelnictvi a sluzeb a Vyssi odborna skola, Opava, pfispévkova organizace

Ucebni osnovy

93



Vyrobce potravin: zaméreni Automatizovana vyroba susenek a oplatku Ucebni osnovy
Verze: 4, Datum: 12. 5. 2024, Platnost: od 1. zafi 2024 7.6.1 Télesna vychova
RVP 29-51-H/01 Vyrobce potravin

stylu a zavislosti;

— pracuje v tymu a podili se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti;

— pfijimé a odpoveédné plni svétené tkoly;

— podnécuje praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoli, nezaujaté zvazuje navrhy druhych;

— pfispiva k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktim, nepodléha predsudkim a
stereotyptim v pfistupu k druhym.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

zak:

— chape vyznam zivotniho prostfedi pro clovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje;

— uznava hodnotu zZivota, uvédomuje si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pii zabezpecovani ochrany zivota a
zdravi ostatnich.

Matematické kompetence

zak:

— Cte rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.);

— spravné pouziva a prevadi bézné jednotky;

—nachézi vztahy mezi jevy a predméty pii feSeni praktickych tkoll, popise je a vyuziva;

— provadi realny odhad vysledku feseni dané ulohy.

Pfinos k rozvoji prafezovych témat:

Obcan v demokratické spolecnosti: vedeme zéky k posilovani sebevédomi, odpovédnému chovani v krizovych situacich,
empatii a solidarnosti k druhym, ke kultivované diskuzi, orientaci na spravné hodnota zivota.

Clovek a zivotni prostiedi: vedeme zaky k chapani vlivu prostiedi na zdravi zaka a jeho Zivot, dodrzovéani bezpeénosti a
ochrany zdravi, védomi odpovédnosti za své zdravi.

Clovek a digitalni svét: vedeme zaky k vyuzivani digitdlnich technologii pro rozvoj zdravi a fyzické aktivity, praci s témito

technologiemi, moznosti sdileni vysledku a dat.

7.6.1 Télesna vychova

1. roénik 2. roénik 3. ro¢nik

Charakteristika predmétu

OBECNE CILE

V télesné vychové se usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celozivotni provadéni pohybovych aktivit a rozvoj
pozitivnich vlastnosti osobnosti. Zaci jsou vedeni k pravidelnému provadéni pohybovych &innosti, ke kvalité v pohybovém
uceni, jsou jim vytvafeny podminky k prozivani pohybu a sportovniho vykonu, ke kompenzovani negativnich vlivli zptisobu
zivota a ke spolupraci pii spolecnych ¢innostech. Jsou vychovavani k dodrzovani zasad bezpecnosti a prevenci urazl pii

pohybovych aktivitach.
V télesné vychove se rozvijeji jak pohyboveé nadani, tak zdravotné oslabeni Zaci.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

— vazit si zdravi a cilevédomé je chranit;

— pojimat zdravi jako prvofadou hodnotu potfebnou ke kvalitnimu prozivani Zivota;

— vyuzivat pravidelné pohybové aktivity v dennim rezimu a k celozivotni péc¢i o zdravi;
— racionalné jednat v situacich osobniho a verejného ohrozeni;

— vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a dusevni zatéz;
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— usilovat o dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti;

— pocitovat radost a uspokojeni z provadéni télesné (sportovni) ¢innosti;

— vyuzivat pohybovych ¢innosti, pravidel a soutézi ke spravnym rozhodovacim postuptim podle zasad fair play;

— kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédné v zatizenich télesné vychovy a sportu a pti pohybovych ¢innostech
vubec;

— doséhnout optimalniho télesného a pohybového rozvoje v ramci svych moznosti.

CHARAKTERISTIKA VYUCOVACIHO PREDMETU

Vyuka probiha v kazdém ro¢niku v rozsahu dvou vyucovacich hodin 1x za 14 dni.

Obsahem vyuky TV je teoreticka a prakticka priprava a nacvik vybranych atletickych disciplin, sportovnich a pohybovych
her a sportovni gymnastiky.

Nedilnou soucasti jsou kondi¢ni, protahovaci, vyrovnavaci, relaxa¢ni a poradova cviceni. Diraz je kladen na dodrzovani

zasad bezpecnosti, péce a ochrany zdravi.

POJETI VYUKY

Jedna se o komplexni vzdélavani zaku, které vede k poznani vlastnich pohybovych moznosti, k prozitkim z pohybu pii dobte
zvladnutych dovednostech, komunikaci pti pohybu a motivaci k celozivotnim pohybovym aktivitdm. Respektuje vyrazné
pohybové a vykonnostni rozdily dané vyvojovymi a pohlavnimi odli§nostmi, dosavadnimi pohybovymi zkusenostmi a zajmy

zakl. Vyuka zohlediuje také materialni a technické podminky skoly.

POMUCKY
Télovychovné naradi a nacini, posilovaci zafizeni, pracovni listy k programovanému uceni, pravidla sportovnich her,
audiovizualni technika, periodika, topograficky a zdravotnicky material, vyukovy material k vyuce ochrany ¢lovéka za

mimotadnych situaci, DVD, publikace.

METODY VYUCOVANI
Zakladem vyuky je vzajemna spoluprace ucitele a zaka. Pouzivaji se demonstracni a vykladové metody. Nacvik pohybu

Vyuziva se i programované uceni a samostudium. Soucasti vyuky jsou soutéze. Diiraz je kladen na bezpecnost a dodrzovani
hygieny.

Utitel:

- Vytvafi prostor pro rozvoj pohybovych dovednosti spravnymi metodickymi postupy, opakovanim a motivovanim vede
k upevnéni naucenych pohybovych dovednosti, vede zaky k poznani vlastni fyzické pohybové vykonnosti, posiluje u zaku
sebekontrolu a sebeovladani, vede zédky k zodpovédnosti o své zdravi;

- navozuje problémové situace, které¢ motivuji zaky k tymové spolupraci a feSeni hernich situaci a problémt, umoziuje zakim
podilet se na ptipravé zapasu, turnaji a sportovnich akei, pfidéluje role rozhod¢iho nebo organizatora, kdy zak si uvédomuje
zodpovédnost za sva rozhodnuti i disledky, vyuziva vlastnich poznatkti a zkuSenosti;

- u¢i zaky pouzivat vhodné pojmy, povely a nadzvoslovi v TV, dbé na kulturni vyjadfovani, podporuje vzajemnou komunikaci,
vede zéky k dodrzovani pravidel v duchu ,,fair — play*;

- vede zaky k praci v tymech, vnimat své vzajemné odli$nosti jako podminku Gspésné spoluprace, podporuje vzajemnou
pomoc zaku - dopomoc a zachranu, vyzaduje v hodinach TV dodrZovani bezpecnosti;

- dba na dodrzovani zakladnich principt spolecenského chovani, pravidel, zdkont a spoleenskych norem a jejich dodrzovani
nejen ve sportu, ale i v osobnim zivoté, uplatiiuje pozitivni hodnoceni a motivaci zakl, podporuje aktivni zapojovani zakt do
sportovnich aktivit i mimo $kolu, u¢i zéky chovani v krizovych nebo zdravi a zivot ohrozujicich situacich;

- uplatiiuje hlavni hygienické a bezpe¢nostni zasady, vyzaduje vhodné sportovni vybaveni pro vyuku, vede zaky

k pozitivnimu vztahu k praci, k postupnému pohybovému sebezdokonalovani a sebehodnoceni.

HODNOCENI{ ZAKU
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Vychazi z jejich pohybovych piedpokladii a zdravotniho stavu. Rozhodujici pro hodnoceni je ptistup zaka k pohybovym
aktivitam, aktivita pfi jednotlivych ¢innostech a individualni zmény dovednostni, vykonové a postojové. Jsou vyuzivany

bodovaci tabulky a vykonnostni limity. Hodnoti se pfistup, snaha, samostatnost, kreativita, pfesnost, znalost a vykon.

PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT
Kompetence k uéeni

Zak:

- ma pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani;

- sleduje a hodnoti pokrok pti dosahovani cilti svého uceni;

- vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné zkusenosti svych i jinych lidi.

Kompetence k feseni problému

Z4k:

- uplatiiuje pii feSeni problémil rizné myslenkové operace;
- spolupracuje pfi feSeni problému s jinymi lidmi;

- voli zptisoby a prostiedky vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuziva zkuSenosti a védomosti nabytych diive.

Kompetence komunikativni
Z4k:
- vyjadtuje se a vystupuje v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani;

- formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle.

Kompetence personalni a socialni

Zak:

- odpovédné pfistupuje ke svému zdravi, pecuje o sviij fyzicky a duSevni rozvoj, je si védom disledkl nezdravého zivotniho
stylu a zavislosti;

- stanovuje si cile a priority podle svych osobnich schopnosti;

- reaguje adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani druhych lidi, pfijima radu i kritiku;

- pracuje v tymu;

- ptispiva k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim konfliktim, nepodléha predsudkim

a stereotyptim v pfistupu k druhym.

Kompetence obcanské

Zék:

- uznava hodnotu zivota, uvédomuje si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluzodpovédnost pii zabezpecovani ochrany zivota
a zdravi ostatnich

- jedna v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleéenského chovani.

Digitalni kompetence
Zak:

» Ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroji z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve
Skolnim a pracovnim prostiedi i pti zapojeni do vetejného zivota
- k méfeni fyzické aktivity vyuziva chytré hodinky a jejich funkce
- k méfeni fyzické aktivity vyuziva mobilni aplikace a jejich funkce
- pracuje s navody k pouzitim u vybrané digitalni technologie a zna jejich funkce
- chape vyznam jednotlivych zdravotnich funkei a co vyjadiuji;

« Ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych formatech v osobni ¢i profesni
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komunité, k tomu voli efektivni postupy, strategie a zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a icelu
- spousti méfeni aktivity, kontroluje ho v jeho prubéhu a uklada zaznam z méteni aktivity
- ziskané zaznamy z aktivity vyhodnocuje a sdili s ostatnimi pomoci digitalniho zatizeni
- posuzuje rozdily v namétenych hodnotach u jednotlivych digitalnich technologii
- vybira a nastavuje z nabidky vhodny typ aktivity dle ucelu;
* Vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovlivituje spole¢nost, osobni
a pracovni zivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuje rizika a piinosy
- chape zptisob zaznamu fyzické aktivity i pfi aktualizovanych ¢i novych verzi digitalnich zafizeni
- vysvétli, jaky dopad na zdravi ma fyzicka aktivita, pro¢ se zaznamenava a kdy je vhodné ji vyuzivat.
Matematické kompetence
Zak:
- ¢te ruzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.).
PRUREZOVA TEMATA
Obcan v demokratické spole¢nosti
- osobnost a jeji rozvoj;

- komunikace, vyjedndvani a feSeni konflikta.

Clovék a digitalni svét

- technologie vhodné pro $kolni praci a k naplnéni osobnich potieb

- digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji a kyberneticka bezpecnost

- bezpe€nostni zasady pii pohybu v online svéte i pii pouzivani digitalnich technologii a prace s navody k pouziti

- informace, data a obsah z riznych zdroju v digitalnim prostedi

Ucivo osnov je s ohledem na rozdilnost pohybovych schopnosti a dovednosti rozdé€leno po ro¢nicich.
Vyuka TV je délena podle pohlavi na chlapce a divky. V nékterych tiidach nebo hodinach je koedukovana.

Skola zapojuje Zaky do stiedoskolskych soutézi.

Pritiezovad témata pokryvand piredmétem
Clovék a digitalni svét

Ob¢an v demokratické spolecnosti

1. rocnik
1 tydng, P
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Atletika

Dotace uc¢ebniho bloku: 13

Zak:
uplatriuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

dokaze zapsat vykony jednotlivet
dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu
vyuziva digitalni technologie ke zjisténi fyzické aktivity

dovede pracovat s navodem k pouziti u vybrané digitalni
technologie
posuzuje a vyhodnocuje ziskana data fyzické aktivity

Clovék a digitalni svét

- technologie vhodné pro $kolni praci a k
naplnéni osobnich potreb - digitalni
technologie k vlastnimu vzdélavani a
osobnimu rozvoji a kyberneticka bezpeénost
- bezpecnostni zasady pfi pohybu v online
svété i pfi pouzivani digitalnich technologii a
prace s navody k pouZiti - informace, data a
obsah z riznych zdroju v digitalnim prostredi

Sportovni hry

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak:
* uplatriuje zadsady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

» dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym €innostem

* komunikuje pfi pohybovych €innostech
+ dovede se zapojit do organizace soutéze
+ uplatriuje zasady sportovniho tréninku

Gymnastika

Dotace uéebniho bloku: 9

Zak:
uplatfiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

udrzovat a oSetfovat

je schopen sladit pohyb s hudbou a sestavit pohybovou vazbu
uplatriuje znalosti o stavbé a funkci lidského téla

je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj
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dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym ¢innostem
voli sportovni vybaveni a vystroj dle sportovni ¢innosti a dovede je

Béhy (rychly, vytrvaly)

Starty

Skoky do vysky

Skoky do dalky

Vrh kouli

Dokaze zapisovat vykony jednotlivct

Drobné a sportovni hry
Odbijena
Teoretické poznatky - pravidla hry

Rozcviceni

Cviceni na naradi
Akrobacie

Preskok naradi roznozkou
Zakladni taneéni kroky
Posilovaci cvi¢eni

Ucebni osnovy

1. roénik
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Testy vykonnosti

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Zak:
» dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym €innostem
* OVeéfi uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy
* vyuziva pohybovou ¢€innost ke zvySovani télesné zdatnosti

LyZaisky vycvikovy kurz

Zak:
uplatriuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

voli sportovni vybaveni a vystroj dle sportovni ¢innosti a dovede je
udrzovat a oSetfovat

dokaze zapsat vykony jednotlivet
dovede se zapojit do organizace soutéze
uplatfiuje zasady sportovniho tréninku

vyuziva digitalni technologie ke zjisténi fyzické aktivity

Ob¢an v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj - komunikace,
vyjednavani, feseni konfliktd
Clovék a Zivotni prostredi

- védomi odpovédnosti za své zdravi -
osvojeni zasad zdravého Zivotniho stylu -
estetické a citové vnimani svého okoli a
Zivotniho prostredi

Clovék a digitalni svét

- sdileni dat, informaci a obsahu
prostrednictvim digitalnich technologii

2. rocnik

Obratnostni a silové testy
Posilovaci cvi¢eni

Sjezdové lyzovani

Bézeckeé lyzovani

Vystroj a vyzbroj lyzafe

Mimofadné situace na horach

Chovani pfi pohybu v horském prostiedi
Prevence Urazu

Biologie a ekologie
1. roénik
Clovék
Zivotni prosttedi ¢lovéka

Ucebni osnovy

1. roénik

1 tydné, P
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2. rocnik
Atletika
Dotace uc¢ebniho bloku: 13
Zak: Béhy (rychly, vytrvaly, Stafetovy)
« voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici pfislusné Starty -
¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené, Skoky do vysky
bezpeénosti) a dovede je udrzovat Skoky do dalky
* pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi zhodnotit kvalitu Vrh kouli
pohybové €innosti nebo vykonu
+ popise vliv fyzického zatizeni na lidsky organismus
« vyuziva digitalni technologie ke zjisténi fyzické aktivity
« chrani digitalni zafizeni, obsah i Udaje pred poskozenim a
zneuzitim
* pfizplsobuje organizaci a uchovani dat fyzické aktivité
Clovék a digitalni svét
- technologie vhodné pro $kolni praci a k
naplnéni osobnich potfeb - digitalni
technologie k vlastnimu vzdélavani a
osobnimu rozvoji a kyberneticka bezpecnost
- ochrana osoby a osobnich udaj,
digitalniho zafrizeni, digitalniho obsahu pred
poskozenim Ci zneuzitim - organizace a
uchovavani dat, informaci a obsahu v daném
prostredi
Sportovni hry
Dotace u¢ebniho bloku: 8
Zak: Drobné pohybové hry
« zlepsi se v zékladnich hernich ¢innostech jednotlivce Sportovni hry (odbijena, kosikova, florbal, kopana, dle vybéru)

Vrchni odbijeni mi¢e obouru¢
Spodni odbijeni mice
+ dovede o pohybovych €innostech diskutovat Podani spodni a vrchni

+ ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce

Anglicky jazyk
3. roénik
Sporty a konicky

Gymnastika

Dotace uéebniho bloku: 9
Zak: Cvigeni na naradi

zvladne jednoduchou pohybovou sestavu Cviceni s nacinim
Akrobacie

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici pfislusné
¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat

pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi zhodnotit kvalitu
pohybové €innosti nebo vykonu

zvoli cvi¢eni ke korekci svého zdravotniho oslabeni
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2. roénik

Testy vykonnosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak: Obratnostni a silové testy

* pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi zhodnotit kvalitu
pohybové &innosti nebo vykonu
* OVéfi uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

Obcan v demokratické spoleénosti

- osobnost a jeji rozvoj

Sportovné turisticky kurzg

Zak: Zdravi

« dovede poskytnout prvni pomoc sobg i jinym - Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni prostfedi, Zivotni styl, pohybové
aktivity, vyziva a stravovaci navyky, rizikové chovani aj.
- duSevni zdravi a rozvoj osobnosti; socialni dovednosti; rizikové

popise Ulohu statu pfi ochrané zdravi a Zivotu obyvatelstva

+ diskutuje o etice v partnerskych vztazich faktory po$kozujici zdravi }
« dovede posoudit viiv médii na Zivotni styl - odpovégno’st za zdrayi syé i druhyph; pé'ée owvefejvné zdra\(i v CR,
. .. L L zabezpeceni v nemoci; prava a povinnosti v pfipadé nemoci nebo
* dovede rozpoznat hrozici nebezpeci za mimoradnych situaci a vi, arazu
jak na né reagovat - partnerské vztahy; lidska sexualita

* vyuziva raznych forem turistiky - prevence UrazC a nemoci

« vyuziva digitani technologie ke zjisténi fyzické aktivity - medialni obraz krasy lidského téla, komercni reklama
Zasady jednani v situacich osobniho ohroZzeni a za mimofadnych
udalosti

- mimoradné udalosti (zivelni pohromy, havarie, krizové situace aj.)
- zakladni ukoly ochrany obyvatelstva (varovani, evakuace)
Prvni pomoc

- Urazy a nahlé zdravotni pfihody

- poranéni pfi hromadném zasaZzeni obyvatel

- stavy bezprostfedné ohrozujici Zivot

Turistika a sporty v pfirodé

- pfiprava turistické akce

- orientace v terénu a prace s mapou

- orientaéni béh

Turnaj ve vybranych pohybovych hrach

Obc¢an v demokratické spole¢nosti Biologie a ekologie
- osobnost a jeji rozvoj - komunikace, 1. ro¢nik
vyjednavani, feseni konfliktd Elovek
Clovék a Zivotni prostredi

- védomi odpovédnosti za své zdravi -
osvojeni zgsad zdravého Zivotniho stylu -
estetické a citové vnimani svého okoli a
Zivotniho prostredi

Clovék a digitalni svét

- sdileni dat, informaci a obsahu
prostrednictvim digitalnich technologii
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3. roénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

1 tydné, P

Atletika

Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Zak:
» dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost
zlepsSuje prostorovou orientaci

orientuje se v zasadach zdravé vyzivy

vyuziva digitalni technologie ke zjisténi fyzické aktivity

vytvafi a spravuje digitalni identitu a digitalni stopu
sdili data a vysledky fyzické aktivity ziskané z digitalniho prostredi

Clovék a digitalni svét

- technologie vhodné pro skolni préaci a k
naplnéni osobnich potreb - digitalni
technologie k vlastnimu vzdélavani a
osobnimu rozvoji a kyberneticka bezpeénost
- digitalni identita a jeji vytvareni, sprava a
sledovani (kontrola) viastni digitalni stopy -
sdileni dat, informaci a obsahu
prostrednictvim digitalnich technologii

Pohybové hry a upoly
Dotace u¢ebniho bloku: 9

Zak:
dovede rozlisit sportovni a nesportovni jednani

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v zakladnich a
vybranych sportovnich odvétvich

zlepsSuje prostorovou orientaci

dovede uplatriovat nau¢ené modelové situace

uplatriuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Béhy (rychly, vytrvaly, Stafetovy)
Starty

Skoky do vysky

Skoky do dalky

Vrh kouli

Pohybové hry a tpoly
Sportovni hry (odbijena, koSikova, florbal, kopana - dle vybéru)
Pady, zakladni sebeobrana

Anglicky jazyk
3. ro¢nik
Sporty a koni¢ky
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Gymnastika

Dotace uc¢ebniho bloku: 9

Zak:

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost

upevriuje zasady dopomoci

zlepsSuje prostorovou orientaci

sestavi soubor zdravotné zaméfenych cvieni

ovlada kompenzaéni cvieni k regeneraci télesnych sil
je schopen zhodnotit své pohybové moznosti

komunikuje pfi pohybovych €innostech a pouziva odbornou
terminologii

Obcan v demokratické spole¢nosti

- osobnost a jeji rozvoj

Testy vykonnosti

Dotace ucebniho bloku: 2

Zak:

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy
popisSe, jak Zivotniho prostfedi ovliviiuje zdravi ¢lovéka
zdUvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani na své
zdravi

vysvétli, jak aktivné chranit svoje zdravi
dokaze zjistit uroven své télesné zdatnosti

7.7 Informatické vzdélavani
Charakteristika oblasti

Cilem vzdé¢lavani v informaénich a komunikaénich technologiich je nauéit Zaky pracovat s prosttedky informaénich

a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi.

ZAci porozumi zékladtim informaénich a komunikaénich technologii, naué¢i se na uzivatelské irovni pouzivat opera¢ni
systém, kancelaisky software a pracovat s dalsim béznym aplikacnim programovym vybavenim (véetné specifického
programového vybaveni, pouzivaného v pfislusné profesni oblasti). Jednim ze stézejnich témat oblasti informacnich a
komunikaénich technologii, a tedy i cilti vyuky, je, aby zak zvladl efektivné pracovat s informacemi (zejména s vyuzitim

prosttedkl informac¢nich a komunikacnich technologii) a komunikovat pomoci Internetu. Podstatnou ¢ast vzdélavani

Cviceni na naradi
Cviceni s nacinim
Akrobacie

Odborné nazvoslovi

Anglicky jazyk
3. ro¢nik
Sporty a konicky

Obratnostni a silové testy

Anglicky jazyk
3. ro¢nik
Sporty a konicky

v informacnich a komunika¢nich technologiich pfedstavuje prace s vypocetni technikou.

Vzdélavani v informaénich a komunikaénich technologiich je dale vhodné rozsitit dle aktualnich vzdélavacich potieb, jejichz

pti¢inou mohou byt zmény na trhu prace, vyvoj informacnich a komunikaénich technologii a specifika oboru, v némz je zak

pfipravovan.
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7.7.1 Informacni a komunikacni technologie

11/2 11/2

Charakteristika predmétu

Obecnym cilem informatického vzdélavani je vést zaky ke schopnosti rozpoznavat informatické aspekty svéta a vyuzivat
poznatky z informatiky k porozuméni a uvazovani o ptirozenych i umélych systémech a procesech, ke schopnosti fesit
nejruznéjsi pracovni a zivotni situace, cilevédomé a systematicky volit a uplatiiovat optimalni postupy.

Vyuka informatiky pfispiva k hlubsimu a komplexnimu porozuméni vypocetnim zafizenim a principtim, na kterych funguji.
Tim usnadnuje vyuziti digitalnich technologii v ostatnich oborech a rozvoj uzivatelskych dovednosti zak vazanych na

vzdélavaci obsah téchto oboru.

Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci:

- porozum¢éli zakladnim pojmim a metodam informatiky jako v&€dniho oboru a jeho uplatnéni v ostatnich védnich oborech
a profesich;

- rozpoznavali a formulovali problémy s ohledem na jejich fesitelnost;

- ziskavali, zaznamenavali, usporadavali, strukturovali, pfedavali data a informace;

- rozkladali systémy a procesy na ¢asti, odhalovali jejich vztahy a strukturu;

- byli schopni uplatnit algoritmicky zpsob mysleni pii feSeni problému, vytvareli a formulovali postupy a feseni, které 1ze
pfenechat k vykonani jinému ¢loveku nebo stroji;

- vytvéreli formalni popisy, modely a simulace skute¢nych situaci i pracovnich postupi;

- testovali, analyzovali, vyhodnocovali, porovnavali a vylepsovali navrhované i existujici algoritmy, postupy nebo
informaticka feSeni;

- rozuméli technickym zakladm digitalnich technologii do té miry, aby byli schopni je efektivné a bezpeéné pouzivat
a snadno se naucili pouzivat nové;

- byli schopni vyuzit digitalni technologie pii feSeni problémd, které jsou pfilis slozité nebo rozsahlé (pro ¢loveka);

- dorozuméli se a spolupracovali s ostatnimi pii dosahovani spoleéného cile;

- neohrozovali svym chovanim v digitalnim prostiedi sebe, druhé ani technologie samotné;

- uvédomovali si, Ze technologie ovliviluji spole¢nost, a naopak chépali svou odpovédnost pfi pouzivani technologii.

V afektivni oblasti sméfuje informatické vzdélavani k tomu, aby zaci ziskali:

- otevieny i kriticky postoj k digitalnim technologiim a jejich vyuZivani;

- motivaci k celozivotnimu uceni;

- dGvéru ve vlastni schopnosti a preciznost pfi praci;

- schopnost odhadnout, které tlohy jsou schopni fesit sami a u kterych si vyzadaji pomoc odbornika;

- sebejistotu a vytrvalost pii feSeni obtizného ¢i slozitého problému;

- schopnost vypotadat se s otevienymi problémy a nejednoznaéné zadanymi ukoly.

Z4ci mohou pouzivat vhodna prostfedi, pomicky, ale i rizné b&zné dostupné néstroje, programy a technologie.
S informatickymi koncepty se seznamuji prostfednictvim vlastni zkuSenosti s feSenim rozmanitych problémovych situaci.
Setkavaji se 1 se situacemi blizkymi jejich zivotu a odborné praxi. Nékteré fesi s pomoci programovani a technologii, nékteré
bez nich. Charakteristickym znakem vyuky je to, Ze zaci postup feSeni aktivné hledaji a testuji ve skupinach nebo samostatné,
neni cilem postupovat pouze podle pfedem danych navoda.

HODNOCEN{ ZAKU

Hodnoceni je provadéno kombinaci numerického a slovniho hodnoceni. Slovné je zak hodnocen v pribéhu kazdé vyucovaci
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hodiny za samostatné nebo skupinové zpracovani ukold na PC. Znamkou je zak hodnocen za samostatné vytvofeni prace
vétsiho rozsahu na dané téma. Pfi hodnoceni se sleduje dodrzovani spravnych postupl prace na PC, znalost pouzivani pojmut
a jejich aplikace, samostatnost pii feSeni Gloh s ohledem na dodrzovani typografickych pravidel a konvenci. Nedilnou soucasti

je sledovani platnych etickych a mravnich norem.

METODY A FORMY VYUCOVANT{

Metody vyuky - vyklad, fizeny rozhovor, prace s odbornym textem, vyhledadvani informaci.

Velky diraz je kladen na samostatnou praci s vypocetni technikou. Pti vyuce je vyuzivan dataprojektor a rizné nazorné
pomtcky. Nové poznatky si zak upeviiuje fesenim praktickych ukold, které jsou tematicky vybirany podle vzdélavaciho
oboru. Zéci jsou vedeni k samostatnému uvaZovéani a vybéru vhodného postupu.

Ucivo tematickych celki je probirano od nejjednodussiho k naroénéj$imu - formou spiraly. Timto neustalym opakovanim
ukoni, postupti a dovednosti se omezi zapomindni a znalosti se pfirozenym zpisobem utvrzuji.

PRINOS PREDMETU K ROZVOIJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT

Kompetence k uéeni

Z4k:

* uplatiiuje rizné zpuisoby prace s textem, efektivné vyhledava a zpracovava informace
* rozumi mluvenému projevu
* vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje
* zna moznosti svého daliho vzdélavani.
Kompetence k feseni problémt
Z4k:

» rozumi zadani tkolu a umi ziskat informace k feSeni problému, navrhnout zptsob feSeni
» umi vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu a spolupracovat v tymu.
Komunikativni kompetence
Z4k:

 formuluje své myslenky srozumitelné a je schopen se aktivné ucastnit diskuse na dané téma

* je schopen komunikovat pomoci internetu, zpracovavat vécné spravné a srozumitelné souvislé texty a jiné pisemnosti,
urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feSeni problému, navrhnout, vysvétlit nebo zdivodnit zptisob feSeni, popft.
varianty feSeni.
Obcanské kompetence
Zék:

« respektuje pravni a etické zasady pfi pouzivani digitalnich zafizeni.
Socialni kompetence
Z4k:

* uci se pracovat samostatné i v tymu, pfijimat a plnit odpovédné svétené tikoly, dokédze vetejné prezentovat vysledky své
prace.
Matematické kompetence
Zak:

* pouziva jednotky informace a algoritmické postupy.
Digitalni kompetence
Zak:
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» Ovlada pottebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroji z oblasti umé&lé inteligence, vyuziva je ve
Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni do vetejného Zivota.

* Digitalni technologie a zptisob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni
jeho vlastni potfeby nebo pracovni prostredi a nastroje.

o Ziskéava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riiznych formatech v osobni ¢i profesni
komunite; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zplsoby, které odpovidaji konkrétni situaci a Gcelu.

* Vytvafi, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riiznych formatech.

* Vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostiedka.

» Navrhuje prostiednictvim digitalnich technologii takova feSeni, kterd mu pomohou vylepsit postupy ¢i technologie.

» Dokaze poradit ostatnim s technickymi problémy.

» Vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovliviiuje spole¢nost, osobni
a pracovni zivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuje rizika a piinosy.

+ Pfedchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho télesné a duSeni zdravi i zdravi
ostatnich.

* Pti spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.
PRUREZOVA TEMATA
Obcan v demokratické spole¢nosti - zak si uvédomuje vyhody i rizika (autorska prava, viry) prace s vypocetni technikou,
formuluje své nazory a postoje, je schopen vyslechnout nazory druhych, dokaze pracovat samostatné i v tymu, plnit
zodpovédné tkoly, pomoci ziskanych informaci se dovede orientovat ve spole¢nosti, uvédomit si vlastni identitu, osvoji si
kritické mysleni, bude schopen objektivné hodnotit obklopujici realitu, stane se informovanym aktivnim ob&anem.

Clovék a digitalni svét

Priifezova témata pokryvand piedmétem
Clovék a digitalni svét

Ob¢an v demokratické spolecnosti

2. roénik
11/2 tydng, P
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Data, informace a modelovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak:

 uvede priklady dat, ktera ho obklopuji a ktera mu mohou pomoci
lépe se orientovat v jeho oboru
posuzuje mnozstvi informace podle Ubytku moznosti; interpretuje
ziskané vysledky a zavéry, vyslovuje pfedpovédi na zakladé dat,
uvaZuje pfi tom omezeni pouzitych modelt
porovna rizné zpusoby kdédovani z riiznych hledisek a vysvétli
proces a uskali digitalizace
formuluje problém a pozadavky na jeho feSeni; ziskava potfebné
informace, posuzuje jejich vyuzitelnost a dostatek (Uplnost)
vzhledem k feSenému problému
prevede data z jednoho modelu do jiného; najde nedostatky
daného modelu a odstrani je; porovna riizné modely s ohledem na
uzite€nost pro feSeni daného problému
vytvafi a upravuje digitaini obsah v riznych formatech

vyjadfuje se za pomoci digitalnich prostfedkd

ziskava data, informace a obsah z rtznych zdroju v digitalnim
prostiedi

ziskana data a informace kriticky zhodnoti

posuzuje spolehlivost, hodnovérnost a Uplnost ziskanych dat

komunikuje prostfednictvim rGznych digitalnich technologii

pfizplisobuje prostfedky komunikace danému kontextu

sdili prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a
obsah s ostatnimi

Clovék a digitalni svét

- digitélni obsah v riiznych formatech -
informace, data a obsah z riiznych zdroju

v digitalnim prostredi - komunikace
prostrednictvim raznych digitalnich
technologii - sdileni dat, informaci a obsahu
prostrednictvim digitalnich technologii

Tvorba, testovdni a provoz softwaru

Dotace u¢ebniho bloku: 18

Zak:

+ urci, zda je dany postup algoritmem; vysvétli dany algoritmus,
program
rozdéli problém na mensi ¢asti, rozhodne, které je vhodné fesit
algoritmicky, své rozhodnuti zdGvodni; sestavi a zapi$e algoritmy
pro feSeni problému
zobecni feseni pro $irsi tfidu problému; ovéfi spravnost, najde a
opravi pfipadnou chybu v algoritmu

hodnoti algoritmy podle riznych hledisek, porovna a vybere pro
feSeny problém ten nejvhodnéjsi; vylepsi algoritmus podle
zvoleného hlediska
sestavi prehledny program v blokové orientovaném nebo textovém
jazyce

pouziva zakladni programové konstrukce

vyuziva vhodné technologie a jejich kombinace pro $kolni praci

navrhuje vhodna feSeni prostfednictvim digitalnich technologif

Clovék a digitalni svét

- technologie vhodné pro Skolni praci a
k naplnéni osobnich potfeb - feseni
prostrednictvim digitalnich technologii
vedouci k vylepseni postupt nebo
technologii

Ucebni osnovy

2. roénik

Data a informace, interpretace dat

Informace a mnozstvi informace v datech

Chyby v datech

Kédovani informaci a dat

Zaznam, pfenos a distribuce dat a informaci v digitalni podobé
Datové formaty, kodovani rdznych formatu dat (napf. text, obraz,
zvuk, video)

Model jako zjednodus$eni reality (napf. schéma, graf, diagram,
pojmova a myslenkova mapa)

Navrh programu

Zadani ulohy, vstup, vystup, podminky feseni

Rozdéleni problému na ¢asti, identifikace navaznosti dat,
opakujicich se vzor( a mist pro rozhodovani

Pojem algoritmus, vlastnosti algoritmu, rlizné zapisy algoritmud
Tvorba a vyvoj programu

Zapis algoritmu vhodnou formou (napf. blokové schéma, pfirozené
a formalni jazyky, skriptovaci a programovaci jazyk)

Zakladni koncepce tvorby programt (napf. proménna a datovy typ,
fidici pfikazy, cykly)

Volba nastroje podle zadani ulohy

Navrh programu
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Informachni systémy

Dotace uc¢ebniho bloku: 9

Zak:

» vysvétli, co je informacni systém a co je databaze a k ¢emu slouzi;

porovnava vybrané informacni systémy z hlediska struktury a

vzajemné provazanosti; uvede priklady informacénich systému ve

svém oboru

vyhledava pomoci uzivatelského rozhrani a navigace v
informacénim systému specifické informace podle zadani
formuluje problém a pozadavky na jeho fes$eni, specifikuje a
stanovi pozadavky na informacéni systém

navrhuje vhodna feseni k vylepSeni postupt

pfizpusobuje organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu
danému prostredi a ucelu

Clovék a digitalni svét

- feSeni prostrednictvim digitalnich
technologii vedouci k vylepSeni postupt
nebo technologii - organizace a uchovavani
dat, informaci a obsahu v daném prostredi

Digitdlni technologie

Dotace uc¢ebniho bloku: 9

Zak:

« chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni Udaje v digitalnim

prostiedi pfed poskozenim, pfepisem/zménou &i zneuzitim;
reaguje na zmény v technologiich ovliviiujicich bezpeénost

s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta
vytvari,spravuje a chrani jednu &i vice digitalnich identit
kontroluje svou digitalni stopu, at' uz ji vytvafi sam, nebo nékdo
jiny, v pfipadé potfeby dokaze pouzivat sluzby internetu
anonymné

generovany algoritmy doporu¢ovacich systému
uvede priklady vyuziti digitalnich technologii ve svém oboru

pfizpusobuje své digitalni i fyzické prostfedi v souladu s
bezpeénostnimi zasadami

pii pouzivani digitalnich technologii
orientuje se v pravnich normach v digitalnim prostfedi

« v digitalnim prostfedi respektuje pravidla chovani a jedna eticky

Clovék a digitalni svét

- digitalni technologie a sluzby v obéanském
Zivoté (pfi komunikaci s trady) a v oboru -
digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani
a osobnimu rozvoji a kyberneticka
bezpecnost - digitalni identita a jeji vytvareni;
sprava a sledovani (kontrola) viastni digitalni
stopy - ochrana osoby a osobnich udaj,
digitalniho zafrizeni, digitalniho obsahu pred
poSkozenim ¢&i zneuZitim - bezpecnostni
zasady pfi pohybu v online svété i pri
pouzivéani digitélnich technologii a prace

s navody k pouZiti - pravni normy

v digitélnim prostfedi - pravidla etického
jednani a chovani v digitalnim prostfedi
Obcan v demokratické spole¢nosti

- potfebné pravni minimum pro soukromy a
obéansky zivot

navrhne procesy zpracovani dat a roli/role jednotlivych uzivatel

v pfipadé personalizovaného obsahu dokaze identifikovat obsah

orientuje se v aktualnim déni v oblasti kybernetické bezpec€nosti

predchazi situacim ohroZujicim zdravi pfi pohybu v online svété a

Ucebni osnovy

2. roénik

Informacni systémy

Informaéni systém — data, jejich struktura a vazby, definované
procesy, role uzivatell

Informaéni systémy vyuzivané v oboru

Ukladani a zpracovani dat

Tabulka, jeji struktura — data, hlavicka a legenda

Razeni a filtrovani velkych dat, rozpoznavani vzor( v datech,
vizualizace dat

Bezpecnost v digitalnim prostredi

ZpUsoby utokl na technologie, zakladni prvky ochrany (napf.
aktualizace softwaru, antivir, firewall, VPN, Sifrovani)
Sociotechnické metody Utokl na uzivatele, bezpe¢né chovani
a nastaveni prostiedi

Digitalni identita, elektronicky podpis, eGovernment a statni
informacni systémy

Digitalni stopa — védoma a nevédoma, logy, metadata, cookies
a naruseni soukromi pfi vyuzivani technologii

Sledovani uzivatele, algoritmy socialnich siti a personalizace
obsahu, doporucovaci systémy
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2. rocnik
3. roénik
11/2 tydné, P
Tvorba, testovani a provoz softwaru
Dotace u¢ebniho bloku: 18
Zak: Testovani programii
« hodnoti algoritmy podle riznych hledisek, porovna a vybere pro ZpUsoby testovani programu
feseny problém ten nejvhodn&jsi; vylepsi algoritmus podle Druhy chyb, chyboveé hiasky
zvoleného hlediska Béh a provoz )
+ sestavi prehledny program v blokové orientovaném nebo textovém xg;zn‘?r;)%ﬁg];ﬁégsztglva:; a aktualizace programu
jazyce, program otestuje a optimalizuje . M :
Lo | i Napovéda a licence programu
+ pouziva zakladni programové konstrukce
* pozmériuje a vylepSuje obsah stavajicich dél
Clovék a digitalni svét
- prace s digitalnim obsahem stavajicich dél
a vytvoreni nového obsahu v riznych
forméatech
Informacni systémy
Dotace u¢ebniho bloku: 8
Zak: Vyvoj informaéniho systému
« formuluje problém a poZadavky na jeho feseni, specifikuje a Postup tvorby tabulky pro vlastni potfebu a pro potfeby tymu
stanovi pozadavky na informaéni systém Navrh tabulky, atributy, identifikator, ¢iselnik

navrhne procesy zpracovani dat a roli/role jednotlivych uzivateli

navrhne a vytvofi strukturu vzajemného propojeni tabulek

otestuje svoje feSeni informaéniho systému se skupinou
vybranych uZivateld, vyhodnoti vysledek testovani, pfipadné
navrhne vylep$eni, naplanuje kroky k pinému nasazeni
informacéniho systému do provozu, rozpozna chybovy stav, zjisti
jeho pficinu a navrhne zpusob jeho odstranéni

vytvafi a upravuje digitaini obsah v riznych formatech, vyjadiuje
se za pomoci digitalnich prostfedku

Clovék a digitalni svét
- digitalni obsah v riiznych formatech
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3. rocénik

Digitdlni technologie

Dotace uc¢ebniho bloku: 22

Zak:

« identifikuje v historii vyvoje hardwaru i softwaru zlomové udalosti;
ukaze, které koncepty se neméni a které ano
vysvétli, jakym zpusobem pracuje pocitac s daty

rozumi fungovani hardwaru natolik, aby ho mohl efektivné a
bezpecéné pouzivat a snadno se naucil pouzivat novy

popise, jakym zplsobem operacni systém zajistuje své hlavni
ukoly

rozpozna riizné druhy pamétovych Ulozist, nastavuje sdileni a
zéalohovani dat

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné a bezpeéné
vyuziva rlizna uzivatelska prostredi

efektivné a bezpeéné vyuziva vhodné aplikace podle stanoveného
cile

porovna jednotlivé zplisoby propojeni pocitacli, charakterizuje
pocitacové sité a internet; vysvétli, pomoci €eho a jak je
komunikace mezi jednotlivymi zafizenimi v siti zajisténa

rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl bezpe¢né a efektivné
pouzivat

identifikuje a Fesi technické problémy vznikajici pfi praci s
digitalnimi zafizenimi; poradi druhym pfi feSeni typickych zavad
zvazuje prilezitosti a rizika technologii véetné umélé inteligence

uvédomuije si vliv vyvoje technologii v Zivoté jedince

vytvari novy obsah v riznych formatech

Clovék a digitalni svét

- vyvoj technologii véetné umélé inteligence -
bézné technické problémy a provozni
zavady - prace s digitalnim obsahem
stavajicich dél a vytvoreni nového obsahu

v rliznych formatech

Obcan v demokratické spoleénosti

- masova média

7.8 Ekonomické vzdélavani
Charakteristika oblasti

Hardware a software

Zlomové udalosti a technologie v historii a jejich vliv na obor, trh
prace a spole¢nost

Soucasna vypocetni zafizeni, jejich technické parametry, zakladni
komponenty

Pfipojitelné periferie, zobrazovaci zafizeni, vstupni/vystupni zafizeni,
rozhrani a konektory

Souborovy systém a pamétova ulozisté

Zafizeni s operacnim systémem

Aplikaéni software a jeho vyuziti pro odborné ¢€innosti (napf. textovy
procesor, tabulkovy procesor, software pro tvorbu prezentaci,
graficky software, software pro oblast 3D technologif)

Zafizeni s vestavénymi systémy;

Pocitacové sité a sitové sluzby

Typy, vlastnosti riznych siti, internet véci

Principy fungovani webu a cloudovych sluzeb

Cilem vzdé¢lavaci oblasti Ekonomické vzdélavani je poskytnout zaktim zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které

jim umozni efektivni jednani a hospodarné chovani.

Obsahovy okruh je zaméten tak, aby si zaci osvojili zdkladni ekonomické pojmy, porozuméli jim a uméli je spravné pouzivat.

ZAci se nauci orientovat se v ekonomickych souvislostech a osvoji si ekonomicky zptsob mysleni.

Z4ci jsou ptipravovani na moznost samostatného podnikani v oboru. Ziskaji poznatky o moZnostech podnikani v oboru
a o povinnostech podnikatele. Ziskavaji zakladni znalosti o hospodafeni podniku, nauc¢i se vypocitat mzdy a pojisténi,

zorientuji se v danové soustave.

Vzdélavaci oblast je izce propojena s prifezovym tématem Clovék a svét prace a se standardem finanéni gramotnosti

pro sttedni vzdélavani.
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7.8.1 Ekonomika

Charakteristika predmétu
Cilem vzdélavaci oblasti Ekonomické vzdélavani je poskytnout zaktim zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které

jim umozni efektivni jednéni a hospodéarné chovani.

OBECNE CILE:

Cilem vyucovaciho pfedmétu je poskytnout zakiim zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které jim umozni efektivni
jednani a hospodarné chovani s dirazem také na spravnou orientaci v etice jednani ¢loveka, zejména v dodrzovani oblasti
prava demokratické spolecnosti. Vychovavat zaky k ekonomickému mysleni, které vyzaduje trzni hospodafstvi a situace na
trhu prace. Vést je k zodpoveédnosti za vlastni zivot, pracovni kariéru a motivovat je k aktivnimu pracovnimu zivotu

a celozivotnimu vzdélavani.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci:

* ovladali zakladni ekonomické pojmy, se zaméfenim na trzni ekonomiku, fungovani nabidky a poptavky;
* byla rozvijena jejich schopnost vyhledavat a posuzovat informace z riznych medii a pfedevsim z internetu;
* byli schopni orientovat se na pracovnim trhu, v hospodaiské struktufe statu a nasSeho regionu a seznamili se

s alternativami a moznostmi profesniho uplatnéni;

« orientovali se v zékladnich podminkach prav a povinnosti vyplyvajicich z pracovniho pomeéru, ze soukromého podnikani
nebo z nezaméstnanosti z pohledu zdkont a vlastni praxe;

« ziskali pfehled z financ¢ni oblasti se zaméfenim na praci bank a pojistoven;

« chapali systém financovani statu;

« uvédomovali si vliv a dileZzitost informac¢nich médii v ekonomické oblasti;

+ rozvijeli komunikativni — verbalni i pisemné dovednosti a schopnosti fesit svou prezentaci se zaméstnavateli a fesit

varia¢ni nebo problémové situace souvisejici s vlastnim redlnym ekonomickym zivotem.

POJETI VYUKY:

Vyuka probiha v druhém a tietim ro¢niku.

Ucivo je probirano v dil¢ich celcich, které maji vzdy urcity spole¢ny zaklad. Stézejnim tématem uciva 2. ro¢niku je oblast
doplnéno o navstévu a besedu budoucich absolventti na ufadu prace.

Ve 3. roéniku jsou tstfednimi tématy podnik a jeho fungovani a moznosti podnikani v podminkach CR.

Obsah kapitol je teoreticky vysvétlen vykladem a doplnén fizenymi rozhovory a nasledné procvic¢en na ptipadovych situacich
a prikladech z praxe. Diilezitou souéasti probirané latky je 3irsi diskuse s reakci na nézory, otazky a piipominky zakd. Zaci si

vedou zakladni poznamky v seSitech zejména o definicich ekonomickych pojmd.

POMUCKY:
- uéebnice, sesity, sbirky zakont, odborné ¢asopisy, vzory riznych typli ekonomické a personalni dokumentace, schémata,

dataprojektor, power-point prezentace, vyuziti PC a internetu.
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METODY VYUCOVANI:
- vyklad uditele, samostatna prace i skupinova prace zaku, feseni problémovych uloh, prace se zdroji informaci, diskuse,

prezentace, soutéze s ekonomickou tématikou, prakticka cviceni, besedy popt. exkurze.

HODNOCENI VYSLEDKU - zptisoby ovéfeni:
Védomosti zakl budou proveéfovany ustnim a pisemnym zkousenim.
Hodnocena bude individudlni aktivita pfi diskusich a spravné zpracovani zadanych ukoll v praci (napf. seminarni prace,

referaty).

PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT:

Kompetence k uéeni

Z4ak:

* posuzuje moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani;

* vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi.

Komunikativni kompetence

Zak:

* vhodné se prezentuje, argumentuje, obhajuje sva stanoviska;

* vyjadiuje se adekvatné komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych, umi klast otazky, formuluje odpovédi;

+ zvlada vSechny komunikativni situace spojené se zvolenym oborem vzdélani, orientuje se v odborné ekonomické
terminologii;

* v ustnim i pisemném projevu respektuje zasady kultury projevu i chovani;

« efektivné pracuje s informacemi.

Personalni kompetence

Z4ak:

« efektivné se vzdélava, piijima nové poznatky, je schopen samostudia v oblasti svého plsobeni;
* vyuziva vSech informaénich zdroju pii rozvoji svych védomosti a dovednosti;
* stanovuje si samostatné redlné cile a priority svych osobnich schopnosti, pracovni i z4jmové orientace;
» efektivné vyuziva k vlastnimu rozvoji vSech podnétl, ovlada aktivni ptistup k podnétiim okoli, pfijiméd podnéty

spoluzaki, pedagogt i jinych lidi, analyzuje je, adekvatné na né reaguje.

Socialni kompetence

Z4ak:

* pracuje v tymu, aktivng jej spoluutvaii a orientuje se k feSeni zadanych tkold;
* buduje atmosféru zalozenou na vzéjemné oteviené komunikaci s cilem predchazet moznym konfliktnim situacim;

« predklada a jasn¢ formuluje vlastni podnéty a navrhy, nezaujaté zvazuje podnéty a navrhy druhych;
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* pfi feSeni tkoll uplatituje rizné metody mysleni a myslenkové operace;

* piesvédcuje druhé vhodnou argumentaci pro spravné postupy, ziskava je k spoleénému feseni.
Digitalni kompetence
Z4k:

» Ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroji z oblasti umélé inteligence, vyuziva je ve
Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do vetejného zivota
- vyuziva dostupné webové aplikace k ekonomickym vypoctim
- vyuZziva ovéfené srovnavace k vybéru nejvhodnéjsiho finanéniho produktu
- vyuziva dostupné nastroje umélé inteligence pii hledani ekonomickych informaci
- pracuje s dostupnymi elektronickymi formulafi pti komunikaci s vefejnou spravou
- pracuje s platformou pro $kolni praci pti komunikaci a sdileni dat ve $kolnim tymu se spoluzaky a pedagogy
* Vyjadfuje se za pomoci digitalnich prostfedki:

- pouziva online testové a kvizové aplikace k provéfovani i procvi¢ovani uéiva

* Vytvaii digitalni obsah v riznych formatech:
- vytvori referat na zadané téma v textovém editoru nebo prezentaénim softwaru
- vytvofi nebo upravuje tabulky v tabulkovém procesoru pro ekonomické vypocty
- vystavuje ucetni a danové doklady v elektronické podobé v ti¢etnim softwaru nebo webové
aplikaci

- vytvorfi v textovém editoru nebo webové aplikaci dokumenty pro komunikaci s potencionalnimi zaméstnavateli

o Ziskéava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych formatech v osobni ¢i profesni
komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zpisoby, které odpovidaji konkrétni situaci a Gicelu:
- vyhledava aktualni ekonomické ukazatele a hodnoty

- vyhledavava platnou pravni tipravu pro danou ekonomickou oblast

PRUREZOVA TEMATA
Clovék a svét prace:

+ vybaveni zéka znalostmi a kompetencemi, které pomohou pfi uspésném se uplatnéni na trhu prace, k budovani profesni
kariéry;
» vedeni k odpovédnosti za vlastni Zivot v riznych variantach svéta prace (obecnéji lze fici, ze dané prifezové téma ma

Clovék a digitalni svét

« informace, data a obsah z riiznych zdrojt v digitalnim prostied

« digitalni technologie a sluzby v ob¢anském zivoté (pii komunikaci s Gfady) a v oboru

* technologie vhodné pro $kolni praci a k naplnéni osobnich potieb

« digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji a kybernetickd bezpecnost
* komunikace prostfednictvim riznych digitalnich technologii

« digitalni obsah v riznych formatech
Vzdélavaci oblast je izce propojena s priifezovym tématem Clovek a svét préce a se standardem finanéni gramotnosti pro

stiedni vzdélavani.
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Prititezovad témata pokryvand piredmétem
Clovék a svét prace

Clovék a digitalni svét

2. rocnik

Ucebni osnovy

1 tydné, P

Podnikani
Dotace uc¢ebniho bloku: 18

Zak:
definuje trh, trzni objekty a subjekty
provede rozbor nabidky a poptavky
vysvétli trzni mechanismus

na pfikladech z oboru rozli$i jednotlivé druhy nakladd a vynosu

vypocita vysledek hospodareni v tabulkovém procesoru

vysvétli pojem zbozi

vypocitd cenu zbozi jako soucet nakladu, zisku a DPH v
tabulkovém procesoru

vysvétli, jak se cena li$i podle zaklaznikd, mista a obdobi
rozliSuje razné formy podnikani

vysvétli hlavni znaky podnikani

posoudi vhodné formy podnikani pro dany obor

vytvofi jednoduchy podnikatelsky zamér v elektronické podobé

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele vici statu

vyplni Jednotny registraéni formular k ohlaseni Zivnosti v
elektronické podobé

Clovék a digitalni svét Obcanska nauka
- digitalni technologie a sluzby v obéanském 3. roénik
Zivoté (pfi komunikaci s Urady) a v oboru -
technologie vhodné pro $kolni praci a k
naplnéni osobnich potfeb - digitalni
technologie k vlastnimu vzdélavani a
osobnimu rozvoji a kyberneticka bezpeénost
- komunikace prostrednictvim riznych
digitalnich technologii - digitalni obsah v
ruznych formatech
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vytvofi jednoduchy zakladatelsky rozpocet v elektronické podobé

Trh, trzni subjekty, objekty

Nabidka, poptavka

Trzni mechanismus

Naklady

Vynosy

Vysledek hospodareni (zisk/ztrata)
Zbozi, cena

Podnikani podle zivnostenského zakona
Podnikani podle zakona o obchodnich korporacich
Povinnosti podnikatele

Podnikatelsky zamér

Zakladatelsky rozpocet

Clovék a hospodafrstvi
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Svét prace

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak:
orientuje se na trhu prace
rozli§i poZzadavky potencionalnich zaméstnavatelt dle oboru

vyhleda v relevantnich informa¢nich zdrojich informace o
profesnich pfilezitostech v Ceské republice i v zahranici

Trh prace z hlediska globalizace i regionalni politiky
Ukazatele trhu prace

VSeobecné a vyvojové trendy

PoZadavky zaméstnavatell

Nové formy a podminky prace

Pracovni mobilita, moznosti zaméstnani v zahranici

objasni pracovni ¢innosti v daném oboru

kontaktuje potencionalniho zaméstnavatele

popiS$e, co ma obsahovat pracovni smlouva

objasni prava a povinnosti zaméstnavatele
objasni prava a povinnosti zaméstnance

Clovék a svét prace

- trh prace z hlediska globalizace i regionalni
ekonomiky, jeho ukazatele, vSeobecné
vyvojové trendy, poZadavky zaméstnavatelt
- nové formy a podminky prace, pracovni
mobilita, moznosti zaméstnani v zahranic¢i —
technologicky rozvoj v ¢innostech lidské
prace, zakladni charakteristiky pracovnich
¢innosti — pracovni uplatnéni po absolvovani
prislusného oboru vzdélani véetné
alternativnich moznosti — zakonik prace,
formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti
zaméstnance a zaméstnavatele

Clovék a digitalni svét
- informace, data a obsah z riznych zdroji v
digitalnim prostredi

Podpora stdtu ve sféie zaméstnanosti
Dotace ucebniho bloku: 2

Zak:
« orientuje se ve sluzbach Uradu prace

« orientuje se ve sluzbach personalni agentury

orientuje se v pravni Upravé pracovnépravnich vztahl

Zakladni charakteristiky pracovnich ¢innosti
Technologicky rozvoj v ¢innostech lidské prace
Pracovni uplatnéni v&etné alternativni moznosti
Zakonik prace

Formy pracovniho vztahu

Prava a povinnosti zaméstnavatele, zaméstnance

Obcanska nauka

3. roénik
Clovék a hospodafrstvi

Ucebni osnovy

2. roénik

Zprostfedkovatelské sluzby pfi hledani prace (pracovni agentury,

sluzby ufadu prace)
Sluzby kariérového poradenstvi

* prezentuje své pracovni dovednosti a zkuSenosti

Clovék a svét prace

- sluzby kariérového poradenstvi -
zprostredkovatelské sluzby pfi hledani
prace, pracovni agentury, sluzby tGradu
prace

Clovék a digitalni svét

- digitalni technologie a sluzby v obéanském
Zivoté (pfi komunikaci s trady) a v oboru -
informace, data a obsah z riznych zdroju v
digitalnim prostredi

Obcanska nauka

3. roénik
Clovék a hospodafrstvi
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3. roénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

1 tydné, P

Financni vzdélavani
Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
orientuje se v platebnim styku

sméni penize podle kurzovniho listku s vyuzitim webové aplikace
vysvétli, co jsou kreditni karty

vysvétli, co jsou debetni karty

uvede klady a zapory platebnich karet

charakterizuje jednotlivé druhy uvéru a jejich zajisténi

vysvétli zplsoby stanoveni urokovych sazeb
vysvétli rozdil mezi Grokovou sazbou a RPSN
vyhleda aktualni vysi drokovych sazeb na trhu na internetu

na pfikladu ukaze, jak se branit nepfiznivym disledkim inflace

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu

vybere nejvhodnéjsi pojistny produkt s ohledem na své potreby
orientuje se v jednotlivych formach internetového bankovnictvi,
zna vyhody a rizika jednotlivych forem

vypocita jednoduché priklady na drokovani s vyuzitim webovych
aplikaci

pouziva webové aplikace a srovnavace pfi vybéru vhodného
finan¢niho produktu

Clovék a digitalni svét Obcanska nauka
- technologie vhodné pro $kolni praci a k 3. ro¢nik
naplnéni osobnich potfeb - digitalni
technologie k vlastnimu vzdélavani a
osobnimu rozvoji a kyberneticka bezpecnost
- informace, data a obsah z riznych zdroju v
digitalnim prostredi - digitalni identita a jeji
vytvareni; sprava a sledovani (kontrola)
viastni digitalni stopy

Stiredni Skola hotelnictvi a sluzeb a Vy$si odborna skola, Opava, pfispévkova organizace

vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na finanéni situaci obyvatel

Clovék a hospodafrstvi

Penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk
Bankovni systém v CR

Uvérové produkty

Urokova mira, RPSN

Inflace

Pojisténi, pojistné produkty

Matematika

3. ro¢nik
Operace s Cisly
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Dané, podnikani

Dotace u¢ebniho bloku: 11
Zak:
vysvétli tlohu statniho rozpoctu v narodnim hospodarstvi
charakterizuje jednotlivé dané
vysvétli vyznam dani pro stat
provede jednoduchy vypocet dani
provede jednoduchy vypocet zdravotniho pojisténi
provede jednoduchy vypocet socialniho pojisténi

provadi jednoduché mzdové vypocty v tabulkovém procesoru
nebo webové aplikaci

vysvétli zasady dafiové evidence

vyhotovi danové pfiznani k dani z pfijmu fyzickych osob
vyhotovi a zkontroluje dafiovy doklad

pouziva elektronické formulare a webové aplikace ke komunikaci
se spravcem dané a institucemi socialniho a zdravotniho pojisténi

Clovék a digitalni svét Obcanska nauka

- technologie vhodné pro Skolni praci a k 3. roé¢nik

naplnéni osobnich potreb - digitalni
technologie k viastnimu vzdélavani a
osobnimu rozvoji a kyberneticka bezpeénost
- informace, data a obsah z riznych zdroji v
digitalnim prostiedi - digitalni identita a jeji
vytvareni; sprava a sledovani (kontrola)
viastni digitalni stopy

Svét vzdélavani

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:
vysvétli dlleZitost celozivotniho vzdélavani
vyhleda informace o moznostech dal$iho vzdélavani

zjisti v relevantnich informacnich zdrojich moznosti vzdélavani v
zahranici

orientuje se v moznostech rekvalifikace a uplatnéni na trhu prace

Clovék a svét prace

- vyznam celoZivotniho uceni jako
poZadavku pro osobni rist a udrzeni
konkurenceschopnosti a profesni restart —
formalni a neformalni vzdélavaci prileZitosti,
moZnosti vzdélavani v zahrani¢i, ndvaznosti
vzdélavani po absolvovani stfedni §koly,
rekvalifikace — ovéfené kariérové informace
Jjako podminka pfi rozhodovani o profesnich
a vzdélavacich zamérech — informacni
zdroje, posuzovani informaci o vzdélavani,
pracovnich nabidkach, trhu prace

Clovék a digitalni svét
- digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani
a osobnimu rozvoji a kyberneticka

bezpecnost - informace, data a obsah z
ruznych zdroju v digitalnim prostredi

Statni rozpocet

Darova soustava a dané

Vypocet dani

Zdravotni pojisténi, socialni pojisténi
Mzdova soustava — zakladni pojmy
Mzda €asova, ukolova a jejich vypocet
Pfiznani k dani

Zasady dariové evidence

Darové a ucetni doklady

Clovék a hospodarstvi

Vyznam celozivotniho uéeni jako pozadavku pro osobni rust
Udrzeni konkurenceschopnosti a profesni restart

Formalni a neformalni vzdélavaci pfilezitosti

MozZnosti vzdélavani v zahranici

Navaznosti vzdélavani po absolvovani stfedni Skoly
Rekvalifikace
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3. rocnik
Individudlni piiprava na pracovni trh
Dotace u¢ebniho bloku: 9
Zak: Sebereflexe
+ vysvétli, co ma vliv na vytvareni profesni kariéry VytvoFeni osobniho portfolia )
. wiadFi vl PR ile v diouhodobé Ktive Vyhledani zaméstnani a jejich vyhodnoceni
vyjadri viastni priority a cile v dlouhodobé perspektivé Aktivni planovani a projektovani profesni kariéry
» posoudi své piedpoklady ve vztahu ke svému budoucimu Dosahovani cilli podle stanoveného planu
pracovnimu zafazeni Pisemna i verbalni prezentace v prostredi trhu prace
+ popie, co méa obsahovat portfolio Formy aktivniho hledani prace
. Wivoi iednoduché bni portfoli lektronické podobé Zadost o zaméstnani, Zivotopis, motiva¢ni dopis
vytvori jednoduche osobni portiolio v elekironicke podobe Jednani s potencialnim zaméstnavatelem (pfijimaci pohovor,
+ vyhleda a vyhodnoti informace o potencionalnich vybérové fizeni)

zaméstnavatelich na internetu

zaujme stanovisko ke své budouci profesni kariéfe

prezentuje a obhajuje vhodné své znalosti, dovednosti

sestavi vlastni strukturovany Zivotopis a motivaéni dopis v
textovém editoru nebo webové aplikaci

vysvétli, jak se ma pfipravit na pfijimaci pohovor

vyzkousi si prakticky v rdmci rolové hry jednani s potencionalnim
zaméstnavatelem

Clovék a svét prace Cesky jazyk a komunikace

- sebereflexe ve vztahu k osobnim 1. roénik
profesnim a vzdeélavacim planam,

P . L o - Komunikaéni a slohova vychova
mimoskolnim aktivitam, pfistupu k uc¢eni a

studijnim vysledkim, schopnostem, 3. ro¢nik
vilastnostem i zdravotnim predpokladim, Komunikaéni a slohova vychova,
vytvoreni osobniho portfolia dovednosti i se prace s textem a ziskavani informaci

zkusenostmi z informalniho uceni — pisemna
i verbalni prezentace v prostredi trhu prace —
formy aktivniho hledani prace, zpracovani
Zadosti o zaméstnani, formy Zivotopist a
motivacnich dopist a jejich vytvoreni,
prakticka priprava na jednani s potencialnim
zaméstnavatelem, prijimaci pohovor a
vybérové fizeni — vyhledavani zaméstnani,
informacni zdroje a jejich vyhodnocen -
aktivni planovani a projektovani profesni
kariéry, dosahovani cili podle stanoveného
planu

Clovék a digitalni svét

- technologie vhodné pro Skolni praci a k
naplnéni osobnich potreb - digitalni obsah v
riznych formatech - komunikace
prostrednictvim riznych digitalnich
technologii - informace, data a obsah z
riznych zdroji v digitalnim prostredi

7.9 Odborné vzdélavani
Charakteristika oblasti

Vzdé¢lavaci oblast odborné vzdélavani zahrnuje obsahové okruhy Technicka pfiprava, Technologicka ptiprava a Vyroba
a odbyt. Technicka pfiprava je realizovana v pfedmétech Strojnictvi, Stroje a zafizeni a Odborném vycviku, Technologicka
ptiprava v pfedmétech Technologie, Suroviny a Stroje a zatfizeni a Vyroba a odbyt v Odborném vycviku.

Cilem vzdélavaci oblasti je osvojeni praktickych dovednosti a upevnéni odbornych védomosti potfebnych k vykonu
kvalifikované prace v potravinatské vyrobé. Zaci jsou vedeni k technologické kazni, k hospodarnosti a k ziskani dostateéné
manualni zruénosti. Obsahovy okruh vyroba a odbyt umoziuje zaktim rutinné zvladnout zakladni technologické procesy pfi
vyrobé potravin, vyuzivat, obsluhovat, sefizovat a provadét b&Znou Gdrzbu stroji, zafizeni a strojnich linek. Zaci se naudi
pripravit a zpracovat potfebné suroviny, vytvaret standardni sortiment vyrobkd ve vybraném odvétvi potravinatské vyroby,
provadét senzorické hodnoceni v prubéhu technologického procesu. Nauci se vykonavat ¢innosti spojené s odbytem
potravinatrskych vyrobku, osvoji si zasady pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe, zahrnujici kromé jiného osobni

a provozni hygienu, pravidla a zplsoby sanitace, dbaji na dodrzovani pravidel bezpecnosti prace a pozarni ochrany. Cilem
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obsahového okruhu technologicka pfiprava je poskytnout zakiim uceleny soubor poznatkil o surovinach, pomocnych latkach a
ptisadach pouZivanych v potravinaiské vyrobé, o jejich sloZeni, vlastnostech a pouZiti. Zaci se seznami s fyziologii vyZivy, s
vyzivovymi hodnotami potravin a pochopi souvislosti mezi vyzivou a zdravim. Osvoji si hygienické ptedpisy a navyky v
potravinatském provozu, sezndmi se s moznymi hygienickymi riziky potravinaiskych vyrob. Zaci ziskaji teoretické poznatky
o principech technologického zpracovani surovin na potravinarské vyrobky, technologickych postupech a primyslové vyrobé
potravin. Zaci si osvoji uzivani odborné potravinaiské terminologie, konkrétni technologické postupy, vyrobni procesy,
kontrolu jakosti surovin, polotovarti a hotovych vyrobkt a vedeni provozni evidence. Obsahovy okruh technické piiprava
zahrnuje ucivo technického charakteru, které poskytuje zakiim poznatky o funkei a vyuziti stroji a strojnich zatizeni v
potravinaiské vyrobé, jejich obsluze, sefizovani a bézné udrzbé v potravinarskych provozech. Klade se diiraz na vyrobu

bezpeénych potravin, ekologii i hospodarnost, bezpeénost prace a vhodné vyuziti strojnich technologii.

7.9.1 Technologie

2 2+0 1/2 2+0 1/2

Charakteristika predmétu

OBECNE CILE:

Cilem pfedmétu je poskytnout zakiim znalosti o spravné Gpravé, piipraveé a pouziti surovin v ndvaznosti na pfedmet suroviny.
Osvojeni hygienickych ptedpist v potravinaiském provozu a sezndmeni se s moznymi hygienickymi riziky potravinatskych
vyrob. Dale je cilem pfedmétu vyuziti surovin pii pfipravé tést, strojnim tvarovanim vyrobkd, peceni, povrchové uprave,
baleni a expedici. Obsah pfedmétu vede k vyuziti ziskanych védomosti v odbornych ptedmétech, zejména v surovinach
a odborném vycviku, pfi volbé vhodnych surovin pro danou technologii a vyrobky, pfi senzorickém hodnoceni a pti uréovani
optimalnich podminek skladovani.

Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci:

« ovladali technologické postupy, hygienické ptedpisy a zasady ochrany a bezpecnosti zdravi pfi praci;
* byli seznameni s obsluhu stroju a strojniho zaftizeni, v¢etné baleni a etiketovani;
* byli schopni fesit samostatné vzniklé problémy ve vyrobnim procesu;

« uméli reagovat na potfeby trhu v inovaci sortimentu a pfepoctu receptur podle pozadovanych objednavek;

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

U¢ivo navazuje zejména na odborny vycvik a komunikuje s pfedmétem suroviny a pfedmétem stroje a zatizeni. Zameétuje se
na tématické celky zameéfené na konkrétni technologické postupy, procesy pii vyrobé trvanlivého peciva, kontrolu jakosti
surovin, polotovarii a hotovych vyrobktl a vedeni provozni evidence. Zaci ziskaji teoretické poznatky o principech
technologického zpracovani surovin na trvanlivé pecivo a o technologickych postupech pfi primyslové vyrobé. Do vyuky
jsou zatazeny zakladni informace o pouzivani stroju a strojniho zafizeni pti vyrobé trvanlivého peciva. U€ivo ve spojitosti
s pfedmétem stroje a zafizeni poskytuje poznatky o funkci a ovladani zafizeni a vyrobnich linek, jejich vyuziti

v prumyslovych provozech s dirazem na vyrobu bezpeénych potravin, na hospodarné zachézeni a vyuziti potravin.

POJETI VYUKY:
Ve vyuce jsou pouzivany metody a formy prace, které zajistuji propojeni a navaznost uciva jednotlivych odbornych
pfedmétil, zejména predmétl suroviny, stroje a zafizeni a odborného vycviku. Do vyuky jsou zafazovany odborné exkurze,

prednasky a odborné seminate s praktickymi ukazkami zamétené zejména na nové technologie.

POMUCKY:
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Ucebnice, tabulky, grafy, ramcové technologické postupy pro jednotlivé druhy vyrobka, fotografie, receptury, propagaéni
materialy firem se zaméfenim na technologie vyroby, schémata, technické vykresy, dataprojektor, interaktivni tabule,

prezentace, vyukovy program, normy, ukazky obalovych materiald.

HODNOCENI VYSLEDKU A ZPUSOBY OVEROVANT:
Pisemné zkouseni v zavéru kazdého tématického celku, pribézné ustni zkouseni a kratsi pisemné provéfovani védomosti. Dle
situace lze vyuzit v rdmci kolektivu tfidy autoevaluaéni prvky. Hodnoceni z pfedmétu se fidi Pravidly pro hodnoceni

vzdélavani zakl. Hodnoceni probiha dle aktualnich Pravidel pro hodnoceni vysledkd vzdélavani zakda.

PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT

Komunikativni kompetence:

Zaci v predmétu technologie fesi technologické vypoéty a technologické problémy, své feSeni prezentuji, vysvétli je
a obhajuji pfed spoluzaky, reaguji na jejich dotazy. To vede k rozvijeni schopnosti formulovat myslenky srozumitelné
a vyjadfovat se pfiméfené komunikaéni situaci v ustnim projevu. Pisemné zpracovani zakovského projektu s vyuzitim
vlastnich znalosti, internetu a odborné literatury uc¢i zaka formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, pisemné
zpracovavat odborna témata a riizné pracovni materialy. Zaci dodrzuji jazykové i stylistické normy a odborné

terminologie, vyjadiuji se a vystupuji v souladu se zadsadami kultury a osobniho projevu a spolec¢enského chovani.

Personalni kompetence:
Pfitomnost zakd na odbornych prezentacich a jejich spoluprace s technology pfi ukazce vlastnosti a vyuziti novych surovin,
uéi zaky jak se chovat v riiznych situacich. Zaci piijimaji hodnoceni vysledki svych znalosti a dovednosti i ze strany jinych

lidi, adekvatné reaguji, pfijimaji radu i kritiku, dale se vzdélavaji, pecuji o své fyzické i duSevni zdravi.

Socialni kompetence:
Zaci v hodinach pfi feeni odborného technologického problému pracuji v tymu a podili se na realizaci spoleénych
pracovnich ¢innosti, pfijimaji a odpoveédné plni svéfené ukoly, pfispivaji k vytvareni vstticnych mezilidskych vztaht

a k pfedchazeni osobnich konfliktd, nepodléhaji pfedsudkiim a stereotypiim v pfistupu k jinym lidem.

Kompetence fesit samostatné bézné pracovni i mimopracovni problémy:

Zadavani samostatnych tikol, feSeni problémovych situaci, analyza vznikl¢ situace pii feSeni technologického problému vede
u zakd ke schopnosti uplatilovat pfi feseni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace.

Digitalni kompetence:

Zak

* ovlada nastroje umélé inteligence
- vyuziva nastroje umélé inteligence k vyhledavani odbornych textd
* vytvaii digitalni obsah v riznych formatech
- v prezentacnim programu vytvoii referat na dané téma
* sdili data, informace a digitalni obsah v riiznych formatech
- sdili vytvofeny referat se spoluzaky
* vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostiedkt
- ve tiid¢ prezentuje vytvoreny referat
Kompetence k pracovnimu uplatnéni:
Odbornymi exkurzemi ziskavaji zaci ptehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru a povolani, maji redlnou

piedstavu o pracovnich, platovych i jinych podminkach v oboru.
Odborné kompetence

Zaci si postupné podle svych schopnosti rozvijeji a prohlubuji nésledujici odborné kompetence:
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a) Dbat na bezpecénost prace a ochranu zdravi pii praci:

Zak:

- dodrzuje bezpecénost prace, chape ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki (i dal§ich osob vyskytujicich
se na pracovistich, napf. klientl, zakazniki, navstévnikl) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni
certifikatu jakosti podle pfislusnych norem;

- zna a dodrzuje zékladni pravni ptedpisy tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;

- osvojuje si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti v€etné zasad ochrany zdravi pfi praci
u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.), rozpoznd moznost nebezpeci Girazu nebo ohrozeni zdravi
a je schopen zajistit odstranéni zavad a moznych rizik;

- zné systém péce o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uplatituje naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci,
naroky vzniklé urazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace);

- je vybaven védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pii ndhlém onemocnéni nebo urazu.

b) Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkill nebo sluzeb:

Z4k:

- chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace;

- dodrzuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti;

- dba na zabezpecovani parametrt (standardd) kvality procest, vyrobkl nebo sluzeb, zohlediiuje pozadavky klienta
(zékaznika, ob¢ana).

¢) Provadét kontrolu a dbat na zajisténi bezpecnosti potravinaiskych vyrobku:

Z4k:

- kontroluje dobu minimalni trvanlivosti surovin a vyrobk;

- sleduje kritické body s cilem zajistit bezpecnost potravin;

- zjist'uje pripadné zavady v pribéhu technologického procesu a samostatné fesi bézné problémy.

REALIZACE PRUREZOVYCH TEMAT

Clovek a zivotni prostiedi:

Prifezové téma rozviji soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prosttedi. Téma je
spojovano v predmétu technologie zejména s problematikou koncentrace Skodlivych latek v potravinovém fetézci, s pidnimi
a klimatickymi podminkami a jejich vlivem na kvalitu obilovin, mouky a vyrobku, v¢etné ochrany ptirody, prostiedi
a krajiny. Dale je tato problematika spojend se zaméfenim na zdravi prospé$né vyrobky, zvlasté na celozrnné pecivo.
Clovék a svét prace:

Prifezové téma rozviji a upeviiuje védomosti v tématickém okruhu Svét prace. Vénuje se tématiim technologického rozvoje
v ¢innostech lidské prace, zakladnim charakteristikdim pracovnich ¢innosti, trhu prace, vSeobecnym vyvojovym trendim
a pozadavkim zaméstnavateld.

- komunikativni dovednosti v pracovnim kolektivu;

- dobry vztah ke zvolenému oboru a k aktivnimu osobnimu a profesnimu rozvoji;

- dovednost ziskavat a vyuzivat nové informace v praxi;

- vyhledavani informaci v relevantnich informacnich zdrojich;

- schopnost samostatn¢ jednat a rozhodovat, fesit vzniklé problémy ve vyrobe¢;

- verbalné i pisemné spravné komunikovat s dodavateli a odbérateli.

Clovék a digitalni svét

Prititezovad témata pokryvand piredmétem

Clovék a svét prace
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Clovék a digitalni svét

Clovék a Zivotni prostiedi

1. rocnik

2 tydné, P

Historicky vyvoj oboru

Dotace uc¢ebniho bloku: 1

Zak:

popise historicky vyvoj oboru

Hygiena a sanitace

Dotace ucebniho bloku: 7

Zak:

vyjmenuje pozadavky na hygienu v potravinaiském pramyslu
uvede zasady osobni hygieny pracovnika a bézné je aplikuje

vyjmenuje jednotlivé typy alimentarnich ndkaz a uvede, jak
predchazet nakazam a otravam z potravin

urci systém kritickych bodud na pracovisti
vysvétli vyznam HACCP v potravinafskych provozech

vyjmenuje zasady sanitace na provozech a ur¢i pfipravky vhodné
k ¢isténi a desinfekci

Odborny vycvik

1. roénik

Historicky vyvoj oboru

Hygienické predpisy pro praci v potravinarském pramyslu
Osobni hygiena pracovnika

Kritické body (HACCP)

Alimentarni nakazy

Uklid pracoviété - Gistici a desinfekéni prostfedky
Uklidové prostredky a pomticky

Odborny vycvik

1. roénik

Ucebni osnovy

BOZP, hygiena prace v
potravinarském pramyslu, ochrana
Zivotniho prostredi, odpadové

BOZP, hygiena prace v
potravinarském primyslu, ochrana
Zivotniho prostfedi, odpadové

hospodafrstvi

Platné predpisy v potravindiském primysiu

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:

122

dodrzuje platné pravni predpisy a technologické a technické

normy v potravinarské vyrobé

dodrzuje platné pravni predpisy a technologické a technické normy
v potravinarské vyrobé

vyjmenuje prace zakazané mladistvym a téhotnym Zenam

uvede druhy hasicich pfistrojl a jejich pouziti

uvede zasady pozarni ochrany

hospodarstvi

Platné pravni pfedpisy v potravinarstvi

Zakonik prace - v platném znéni

Vyhlaska o praci a pracovisti zakazanych mladistvym a t€hotnym
Zenam - v platném znéni

Zakon o pozarni ochrané - v platném znéni
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Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatki

Clovék a svét prace Odborny vycvik

- zakonik prace, formy pracovniho vztahu, 1. roénik
prava a povinnosti zaméstnance a
zaméstnavatele

Ucebni osnovy

1. roénik

BOZP, hygiena prace v
potravinaiském pramyslu, ochrana

Zivotniho prostredi, odpadové

hospodafrstvi

Typy potravindiskych provozii
Dotace ucebniho bloku: 2

Zak:
« charakterizuje jednotlivé typy potravinarskych provoz(
« detailné popise provoz na vyrobu trvanlivého peciva

Clovék a svét prace

- technologicky rozvoj v ¢innostech lidské
prace, zakladni charakteristiky pracovnich
cinnosti

Ochrana surovin a boj proti skladistnim Skiidciim
Dotace u¢ebniho bloku: 6

Zak:
rozdéli skladistni $ktidce do skupin a uvede jejich charakteristiku

vyjmenuje preventivni opatfeni proti skladistnim $kidcim
rozdéli prostfedky na hubeni skladistnich Skidcl a uvede jejich
spravné pouziti

vyuzije digitalni technologie k vyhledani informace
prostfednictvim digitalnich technologii sdili informace a obsah s
ostatnimi

Clovék a digitalni svét

- technologie vhodné pro skolni praci a k
naplnéni osobnich potreb - sdileni dat,
informaci a obsahu prostrednictvim
digitalnich technologii

Rozdéleni sortimentu

Dotace uc¢ebniho bloku: 25

Zak:
* vyjmenuje jednotlivé druhy cukrovinek a trvanlivého peciva véetné
jejich charakteristiky
+ uvede zplsoby vyroby tést na trvanlivé pecivo a jejich tvarovani

Anglicky jazyk

3. roénik

Specifikace u¢ebniho oboru

Némecky jazyk

Pivovar, mlyn, cukrovar, konzervarna, mlékarna, vyroba trvanlivého
peciva, ¢okoladovna apod.

Odborny vycvik
1. roénik

Seznameni s jednotlivymi skupinami
vyrobkU trvanlivého peciva
Seznameni s provozem pro vyrobu
trvanlivého peciva a pouzivanym
strojnim zafizenim

Rozdéleni $klidcu a jejich charakteristika

Preventivni opatfeni proti vyskytu $kidcu

ZpUsoby a prostfedky na hubeni hmyzu a hlodavcu ve skladech
a ostatnich potravinafskych provozech a jejich okoli

Cukrovinky
Trvanlivé pecivo - charakteristika, zaklady vyroby tést a tvarovani

Odborny vycvik
1. roénik

Seznameni s jednotlivymi skupinami
vyrobku trvanlivého peciva

Odborna slovni zasoba
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Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatki

Vyroba kakaové hmoty

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
nakresli schéma zpracovani kakaovych bobu

popise zpUsoby cisténi a tfidéni kakaovych bobu pfi jejich pFijmu
do zpracovatelského zavodu
uvede rozdily mezi praZzenim a su$enim kakaovych bobu

popise postup prazeni kakaovych bobul véetné zmén, které
probihaji
vyjmenuje Cinitele ovliviiujici stuper prazeni kakaovych bobU

popise drceni a odslupkovani kakaovych bobud

popiSe mleti kakaové drté na kakaovovu hmotu

uvede duvody zuSlechtovani kakaové hmoty a popiSe postup

popi$e moderni zpusoby zpracovni kakaovych bobt

Suroviny
1. roénik
Kakaova jadra
Stroje a zarizeni

1. roénik

Zpracovani kakaovych bobd, tfidéni, ¢isténi, prazeni a susSeni
Zmény probihajici pfi tepelném zpracovani kakaovych bobu
Drceni a odslupkovani kakaovych bobl

Michani kakaovych smési

Mleti kakaové drté

Zu$lechtovani kakaové hmoty, moderni zplisoby zpracovani
kakaovych bobu

Stroje a zarizeni

1. roénik

Stroje a zafizeni k vyrobé kakaové
hmoty
Suroviny

Stroje a zafizeni k vyrobé kakaové

hmoty
Vyroba kakaového prasku
Dotace uéebniho bloku: 3
Zak:
+ rozdeli kakaové prasky z hlediska tu¢nosti a technologického
zpracovani

charakterizuje kakaovy prasek a popise jeho vyrobu

uvede moznosti skladovani kakaového masla

popise vyrobu instantnich a granulovanych kakaovych prasku

Stroje a zarizeni

1. roénik

Stroje a zafizeni na vyrobu kakaového

prasku

Vyroba ¢okoladovych hmot

Dotace uéebniho bloku: 3

Zak:
vyjmenuje druhy a sloZeni ¢okoladovych hmot

popiSe suroviny a pfipravu surové ¢okoladové hmoty

uvede zpusoby Upravy ¢okoladovych hmot - valcovani a
kon$ovani

popise kontinualni vyrobu ¢okoladovych hmot

Stroje a zarizeni

Kakaova jadra

Druhy a sloZeni kakaovych praskd

Preparace kakaovych bobu, kakaové hmoty nebo drté
Lisovani kakaové hmoty

Mleti kakaovych vylisk(

Skladovani kakaového masla

Vyroba instantnich a granulovanych kakaovych praska

Stroje a zarizeni

1. roénik

prasku

Druhy a sloZeni ¢okoladovych hmot
Mleti cukru

Davkovani a michani surovin
Vélcovani ¢okoladovych hmot
ZuSlechtovani ¢okoladovych hmot
Kontinualni vyroba ¢okolddovych hmot

Stroje a zarizeni

1. roénik 1. roénik
Stroje a zafizeni na vyrobu Stroje a zafizeni na vyrobu
¢okoladovych hmot &okoladovych hmot
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Vyrobce potravin: zaméreni Automatizovana vyroba susenek a oplatku Ucebni osnovy

1. ro€nik
Vyroba éokoladovych polev a polev 7 kakaového prdasSku
Dotace u¢ebniho bloku: 4
Zak: Druhy ¢okoladovych polev a polev z kakaového prasku
« uvede rozdily mezi okoladovou polevou a polevou z kakaového Vyroba okoladovych polev a polev z kakaového prasku
prasku Skladovani polev
* popiSe vyrobu a slozeni okoladovych polev a polev z kakaového
prasku
» uvede moznosti skladovani €okoladovych polev a polev z
kakaového prasku
2. roénik
2+0 1/2 tydne, P
Vyroba susSenek
Dotace u¢ebniho bloku: 22
Zak: Druhy susenek
« charakterizuje sudenky a vyjmenuje suroviny na jejich vyrobu Suroviny na vyrobu susenkovych tést
. %6 VWrobu riiznvch druht sudenkovich tést vietnd sché Vyroba tést na suSenky
popise vyrobu ruznych druht susenkovych tést véetné schémat Vyroba sudenek fezanych, lisovanych, drezirovanych
* popiSe vyrobu suSenkek lisovanych, drezirovanych, a vypichovanych
vypichovanych a fezanych Povrchova Uprava su$enek pred pecenim
« vysvétli divody povrchové tpravy susenek pred a po upedeni a Pes":enj susenek véetné fyzikalné chemickych zmén probihajicich pfi
uvede druhy Uprav peceni
+ popiSe prabéh peceni suSenek dle druhu a technologické Chlazeni §u§enek — e P
Povrchova uprava po upeceni - cukrovani, maceni, polomaceni,
parametry . L
L e zdobeni a plnéni
» vysvétli zmény probihajici pfi peceni suSenek Baleni sugenek
+ uvede duvody samovolného chlazeni suSenek Vady pfi vyrobé suSenek

Vyroba naplni na susenky - suroviny, michani napini, vady

popise zpusoby baleni suSenek véetné obalového materialu

uvede vady susenek, jejich pfi€iny a napravu

vyjmenuje druhy kontroly jakosti su§enek v pribéhu jejich vyroby
véetné zaznamenani dat v provozni evidenci

charakterizuje suSenkové napiné a vyjmenuje suroviny na jejich
vyrobu
popiSe vyrobu naplni véetné jejich upravy

uvede vady naplni véetné jejich pfiginy a napravy
vyuzije digitélni technologie k vyhledani informace

prostrednictvim digitalnich technologii sdili informace a obsah s
ostatnimi
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Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatki
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Clovék a digitalni svét Anglicky jazyk
- technologie vhodné pro Skolni praci a k
naplnéni osobnich potreb - sdileni dat,
informaci a obsahu prostrednictvim
digitalnich technologii

3. roénik

Némecky jazyk

Odborna slovni zasoba

Odborny vycvik

2. ro¢nik

Specifikace u¢ebniho oboru

Ucebni osnovy

2. roénik

Odborny vycvik
2. ro¢nik

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhu
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)

Vyroba crackerii

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Zak:
« charakterizuje crackerové pecivo a vyjmenuje suroviny na jejich
vyrobu
popiSe vyrobu crackerovych tést a jejich fermentaci

uvede zpuUsoby tvarovani crackerového peciva a jejich povrchovou
Upravu pred pecenim

popise prabéh peceni crackerového peciva véetné
technologickych parametr(i

zduvodni povrchovou Upravu olejovanim

popise chlazeni a baleni cracker( podle druhu véetné obalového
materialu

Odborny vycvik

2. roénik

Rozdéleni a charakteristika crackert
Suroviny a vyroba tésta na crackery
Tvarovani a povrchova Uprava pred peéenim
Peceni

Povrchova Uprava po upeceni olejovanim
Chlazeni a baleni

Odborny vycvik

2. roénik

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého pediva, vyroba pernikd,
tfeného a $lehaného peciva)

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a $lehaného peciva)

Vyroba pernikii
Dotace u¢ebniho bloku: 20

Zak:
charakterizuje perniky a vyjmenuje suroviny na jejich vyrobu
popise postup vyroby zakladniho pernikového tésta, jeho odlezeni
a kypreni
vysvétli dlivody povrchové Upravy pernikl pred a po upeceni
(maslovani, glazirovani, maceni plnéni apod.)
popise prabéh peceni pernikl véetné technologickych parametr(

vyjmenuje zplisoby baleni pernikovych vyrobkd véetné obalového
materialu

vyjmenuje vady pernik(, jejich pfi€iny a zpUsoby napravy

Druhy perniku a jejich charakteristika

Suroviny na vyrobu pernikli a vyroba zakladniho pernikového tésta
Odlezeni a kypreni zakladniho pernikového tésta

Tvarovani pernikl a povrchova Uprava pred pe¢enim

Peceni pernikt

Chlazeni a povrchova Uprava glazovanim, mac¢enim, plnénim
Druhy polev a naplini

Baleni perniku

Vady pernikt
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Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatki

Stroje a zafizeni

2. roénik

Stroje na pfipravu pernikovych tést,
mechanizované linky

Odborny vycvik

Ucebni osnovy

2. roénik

Stroje a zafizeni

2. roénik

Stroje na pfipravu pernikovych tést,
mechanizované linky

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhu
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)

Vyroba sucharii

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
« charakterizuje suchary a vyjmenuje suroviny na jejich vyrobu

popiSe vyrobu tésta v€etné fermentace

uvede postup zpracovani sucharového tésta
popise prubéh peceni véetné technologickych parametrt

vysvétli nutnost suSeni nebo prazeni suchar(

popiSe baleni suchar( véetné obalového materialu

Odborny vycvik

2. roénik

Druhy a charakteristika suchar(i

Suroviny na vyrobu tésta

Vyroba tésta, fermentace

Tvarovani tésta

Peceni, odlezeni

Povrchova Uprava restovanim, obalovanim v cukru
Baleni

Vady suchard

Odborny vycvik

2. roénik

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba su$enek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)

Vyroba piskotii
Dotace uc¢ebniho bloku: 14
Zak:

+ vysvétli teorii vzniku pény
popise zpUsoby vyroby piskotového tésta
popise tvarovani piskotd, jejich peceni vEetné technologickych
parametut a chlazeni
uvede zpusoby hodnoceni jakosti u jednotlivych vyrobnich fazi

popise vady piskotd, jejich vznik a zpusob napravy

Stroje a zafizeni

2. ro¢nik

Stroje na pfipravu Slehanych tést,
kontinualni linky na pfipravu

Slehanych tést
Odborny vycvik

Zpracovani surovin na hotové vyrobky

Charakteristika piSkot(

Vlastnosti a pfiprava pény

Suroviny na vyrobu piskotovych tést

Pfiprava tésta ru¢né a strojové, kontinualni vyroba piSkotovych tést
Tvarovani, peceni, chlazeni a baleni piSkott

Vady piskott

Odborny vycvik
2. ro¢nik

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)

(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)
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Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatki

Temperovdani a maceni

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

uvede zpusoby temperace ¢okoladovych hmot a polev
vysvétli vznik tukového a cukerného vykvétu

popise prubéh temperace véetné probihajicich zmén
popise zplsoby nanaseni ¢okoladovych polev na korpusy

vysvétli pribéh chlazeni maéeného nebo formovaného zbozi
véetné technologickych parametrd

3. roénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Temperovani ¢okoladovych hmot a polev
Maceni a polomaceni korpusu, formovani
Chlazeni maceného a formovaného zbozi

2+0 1/2 tydné, P

Vyroba oplatkovych iezii

Dotace u¢ebniho bloku: 20

Zak:

128

charakterizuje oplatkové vyrobky a rozdéli je do skupin

vyjmenuje suroviny a popi$e vyrobu oplatkového tésta véetné jeho
charakteristiky

popiSe dopravu, davkovani a peéeni oplatkovych tést véetné
technologickych parametr(i

uvede davody samovolného chlazeni oplatkovych platd

popise zplsoby mazani oplatkovych plati

uvede technologické parametry chlazeni oplatkovych slozek

popiSe fezani oplatkovych sloZek a baleni véetné obalovych
materiald

uvede zpusoby kontroly jakosti v prubé&hu vyroby oplatkovych fezl
vyjmenuje vady oplatkovych fezu, jejich pfi¢inu a zpusob napravy
vyjmenuje suroviny a popise vyrobu oplatkovych napini

uvede zpusoby Uprav oplatkovych naplini

uvede vady naplni v&etné pficiny a zpUsobu napravy

vyjmenuje zplsoby povrchové Upravy oplatkovych fezu

Stroje a zarizeni

3. roénik

Druhy a rozdéleni oplatkovych vyrobku

Suroviny a vyroba oplatkovych tést

Peceni oplatkovych platd

Mazani oplatkovych platu

Chlazeni a fezani oplatkovych slozek

Povrchova uprava oplatkovych fezid - maceni, polomaceni,

formovani
Baleni oplatek

Vady oplatkovych vyrobk
Vyroba oplatkovych naplni - suroviny

Michani naplni
Uprava naplni
Vady naplni

Stroje a zafizeni na vyrobu
oplatkovych naplni

Stroje a zafizeni na pfipravu
oplatkovych tést, kontinualni linky
Stroje na peceni oplatkovych platt a
specialnich druh( oplatek

Stroje na mazani, chlazeni a fezani
oplatkovych slozek

Odborny vycvik

Vyroba oplatkovych fezd a specidlnich

druht oplatek

Odborny vycvik
3. roénik

Vyroba oplatkovych fezu a specidlnich
druht oplatek
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Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatki

Vyroba specidlnich druhii oplatkovych vyrobkii

Dotace u¢ebniho bloku: 14

Zak:

Clovék a digitalni svét
- technologie vhodné pro $kolni praci a k
naplnéni osobnich potreb - sdileni dat,

informaci a obsahu prostrednictvim
digitalnich technologii

vyjmenuje druhy specialnich oplatkovych vyrobkul

popiSe vyrobu lazefiskych oplatek spékanych a mazanych
popiSe vyrobu hofickych a vinutych trubic¢ek

popiSe vyrobu nadobek na zmrzlinu

uvede vady pfi vyrobé specialnich druhd oplatkovych vyrobku,
jejich pficiny a napravu

vyuzije digitalni technologie k vyhledani infromace

prostfednictvim digitalnich technologii sdili informace a obsah s
ostatnimi

Odborny vycvik

3. roénik

druht oplatek

Vyroba diabetického a dietniho peciva

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak:

zduvodni vyrobu diabetického a dietniho peciva
popiSe vyrobu dia oplatek a dia susenek
popiSe vyrobu dietniho peciva

uvede vady pfi vyrobé diabetického a dietniho peciva v€etné pficin
a napravy

Vyroba extrudovaného peciva

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak:

zduvodni vyhody vyroby extrudovaného peciva

uvede suroviny na vyrobu extrudovaného peciva

popise prubéh extruze vEetné technologickych parametrd
vysvétli pojem koextruze

uvede druhy povrchové Upravy extrudatu

vyjmenuje vady extrudovanych vyrobkd, jejich pfic¢inu a napravu

Stroje a zarizeni

3. roénik

Vyroba oplatkovych fezd a specialnich

Ucebni osnovy

3. rocénik

Druhy specialnich oplatkovych vyrobkud

Vyroba lazenskych oplatek mazanych

Vyroba lazenskych oplatek spékanych

Vyroba hofickych a vinutych trubi¢ek

Vyroba nadobek na zmrzlinu

Vyroba oplatkové dutiny

Vady pfi vyrobé specialnich oplatkovych vyrobku

Odborny vycvik

3. roénik

druht oplatek

Vyroba dia oplatek
Vyroba dia susenek
Vyroba dietniho peciva
Vady pfi vyrobé

Charakteristika extrudovaného peciva a vyznam ve vyzivé ¢lovéka
Suroviny na vyrobu extrudovaného peciva

Vyroba extrudovaného peciva

Povrchova Uprava extrudatu

Koextruze

Vady pfi vyrobé

Stroje a zafizeni na vyrobu
extrudovaného peciva
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Vyrobce potravin: zaméreni Automatizovana vyroba susenek a oplatku Ucebni osnovy

3. rocénik

Vyrobni dokumentace
Dotace u¢ebniho bloku: 10

Zak: Recepturni listy
Technologické postupy

» vysvétli pojem recepturni list, technicko-hospodarska norma, ( wupy
Technicko-hospodafské normy

technologicky postup a specifikace vyroby

* zaznamenava data pro béznou provozni evidenci, vysvétli jeji Specifikace vyroby
vyznam
Odborny vycvik
3. roénik
Vyrobni dokumentace
Hodnoceni jakosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

74 Vstupni kontrola jakosti

Zak:
- popide vstupni kontrolu jakosti Fazova kontrola jakosti - autokontrola
e . Ly Kontrola a hodnoceni jakosti hotovych vyrobki
+ popise fazovou kontrolu jakosti véetné autokontroly Kvalitativni standardy a normy jakosti

+ uvede zplsoby hodnoceni jakosti hotovych vyrobku
« vysvétli pojem kvalitativni standardy a normy jakosti

Odpady, ztraty a zmetky p¥i vyrobé
Dotace ucebniho bloku: 2

Zak: Odpady, ztraty a zmetky pfi vyrobé

« definuje odpady, ztraty a zmetky ve vyrobé

Clovék a Zivotni prostredi

- soucasné globalini, regionalni a lokalni
problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k
prostredi

Skladovani trvanlivého peciva

Dotace uéebniho bloku: 4

Zak: Skladovaci podminky podle jednotlivych druhd trvanlivého peciva
» popiSe skladovaci podminky pro jednotlivé skupiny trvanlivého
peciva

Stiredni Skola hotelnictvi a sluzeb a Vy$si odborna skola, Opava, pfispévkova organizace
130



Vyrobce potravin: zaméreni Automatizovana vyroba susenek a oplatku Ucebni osnovy

7.9.2 Suroviny

2 1+1 1+1

Charakteristika predmétu

OBECNE CILE:

Cilem pfedmétu je poskytnout zakiim uceleny soubor poznatkt o zékladnich surovinach, pomocnych latkach a ptisadach
pouzivanych pii vyrobé trvanlivého peciva, o jejich ptivodu, slozeni, vlastnostech a pouziti, o zdsadach spravného osetfovani
a skladovani potravin. Pfedmét vede zaky k pochopeni vyznamu racionalni vyzivy pro zdravi cloveéka. Obsah pfedmétu
usiluje o to, aby zaci ziskané védomosti vyuzili v odbornych pfedmétech, zejména v technologii a odborném vycviku,
pii vybéru vhodnych surovin pro dany vyrobek a zvolenou technologii jeho vyroby, dale pfi senzorickém hodnoceni

a urcovani optimalnich podminek skladovani surovin.
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci:

* znali suroviny ve vyrob¢ a uméli je spravné uskladnit;

* rozeznavali suroviny tuzemské a dovazené;

* upfednostiiovali ve vyrobé suroviny s vyssi vyzivovou hodnotou a pruzné reagovali na trendy poptavky na trhu;

* dokézali v praxi vyuZzivat pestrou nabidku surovin, novych piipravki, smési a zlepSujicich surovin;

* byli schopni podle technologie a strojniho zatizeni vybrat vhodné suroviny a zlepSujici prosttedky tak, aby byla dosazena

maximalni mozna kvalita.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Vyuka probiha v kazdém ro¢niku v rozsahu dvou vyucovacich hodin tydné. U¢ivo navazuje na piedmét chemie a je
propojeno s u¢ivem predmétu technologie a odborného vycviku. U¢ivo se zaméfuje na suroviny pouzivané pii vyrobé
trvanlivého peciva a na jejich vyznam v technologii. Soucasti uciva je i fyziologie vyzivy a proto jsou do uciva

zakomponovany suroviny tzv. zdravé vyzivy, nové suroviny, jejich slozeni a technologicky vyznam.

POJETI VYUKY:
Ve vyuce jsou pouzivany metody a formy prace, které zajistuji propojeni a navaznost uciva jednotlivych odbornych
predméti, zejména technologie a odborného vycviku. Vyucujici pouziva praktické ukazky vzorkt surovin, do vyuky jsou

zafazovany exkurze, pfednasky a odborné seminafe s ukazkou pouziti zejména novych surovin a polotovart.

POMUCKY:
Ucebnice, sesity, odborné ¢asopisy, tabulky, grafy, fotografie, dataprojektor, interaktivni tabule, prezentace, vyukové
programy, ukazky obalovych materiall, vzorky obilovin, lusténin, mouk, cukru, kofeni a dal§ich surovin, obrazové tabule

apod.

METODY VYUCOVANI:

Vyuka je vedena formou vykladu s navaznosti na znalosti zakd, jsou vyuzivany nazorné pomicky a praktické ukazky
jednotlivych druht surovin, vyuka je vedena formou fizeného rozhovoru, do vyuky je zafazovano samostatné feseni ukolu,
kdy Zaci uplatni své znalosti z piredmétu 1 odborné praxe, skupinova prace a prace s informacemi, prednaska firmy. Soucasti
vyuky jsou zaky pisemné zpracovany poznatky z odbornych exkurzi, pisemné zpracovany zakovsky projekt s naslednou

prezentaci.
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HODNOCEN{ VYSLEDKU A ZPUSOBY OVEROVANI:
Pisemné zkouSeni v zavéru kazdého tématického celku, ustni zkouseni, sebehodnoceni a hodnoceni samostatné prace zadané
ve vyucovaci hoding, prezentace pisemné zpracovanych poznatkti z odbornych exkurzi a vzdjemné hodnoceni. Hodnoceni je

uplatiiovano podle Pravidel pro hodnoceni vysledka vzdélavani zaku.

PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENC{ A PRUREZOVYCH TEMAT

Zéci v predmétu suroviny fesi zadané odborné problémy (zvoli vhodné suroviny pro uréity druh vyrobku, charakterizuji
vlastnosti surovin a jejich vliv na kvalitu vyrobku). Své feseni prezentuji, vysvétli je a obhajuji pfed spoluzaky, reaguji
na jejich dotazy. To vede k rozvijeni schopnosti formulovat myslenky srozumitelné a vyjadfovat se pfimétené komunika¢ni
situaci v Gstnim projevu. Pisemné zpracovani zékovského projektu s vyuzitim vlastnich znalosti, internetu a odborné literatury
uci zéka formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, pisemné zpracovavat odborna témata a riizné pracovni materialy.
Jsou vedeni k dodrzovani jazykové i stylistické normy a odborné terminologie, uméni vyjadiovat se a vystupovat v souladu se
zésadami kultury a osobniho projevu a spolecenského chovani.

Personalni kompetence:

Ugast zakt na odbornych seminatich a jejich spoluprace s technology pii ukazce vlastnosti a vyuziti novych surovin, uéi zéky,
jak se chovat v ruznych situacich, u¢i je ptijimat hodnoceni vysledkt svych znalosti a dovednosti i ze strany jinych lidi,
adekvatné reagovat, pfijimat radu i kritiku, dale se vzdé¢lavat, peCovat o své fyzické i duSevni zdravi.

Socialni kompetence:

Zéci se ugi pfi feseni odborného problému pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole&nych pracovnich &innosti, p¥ijimat
a odpovédné plnit svétené ukoly, ptispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahti a k pfedchézeni osobnich konfliktd,
nepodléhat predsudkiim a stereotyptiim v pfistupu k jinym lidem.

Kompetence fesit samostatné bézné pracovni i mimopracovni problémy:

Zadavani samostatnych ukold, feseni problémovych situaci, analyza vzniklé situace feSenim volby vhodné suroviny, uréenim
mnozstvi potfebnych surovin pro dany vyrobek, nahrazeni suroviny, kterd chybi jinou, vede u zakt ke schopnosti uplatiiovat
pfi feSeni problémt rizné metody mysleni a mySlenkové operace.

Digitalni kompetence:

Zak

* ovlada nastroje umélé inteligence
- vyuziva nastroje umélé inteligence k vyhledavani odbornych textt
* vytvaii digitalni obsah v riznych formatech
- v textovém editoru vytvofi referat na dané téma
* sdili data, informace a digitalni obsah v riiznych formatech
- sdili vytvofeny referat se spoluzaky
* vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostiedka
- ve tfidé prezentuje vytvoreny referat
Kompetence k pracovnimu uplatnéni:
Odbornymi exkurzemi v rtiznych potravinaiskych provozech ziskavaji zaci pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace

v daném oboru a povolani, maji redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych i jinych podminkach v oboru.

REALIZACE PRUREZOVYCH TEMAT

Clovék a digitalni svét
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Prititezovad témata pokryvand piredmétem

Clovék a digitalni svét

1. roénik

Ucebni osnovy

2 tydné, P

SloZeni potravin a lidska vyZiva

Dotace u¢ebniho bloku: 24

Zak:
rozdéli pozivatiny a charakterizuje jednotlivé skupiny

vyjmenuje jednotlivé Ziviny a jejich vyznam ve vyzivé ¢lovéka
vysvétli pojem energeticka a biologicka hodnota potravin
charakterizuje pojmy - poZivatiny, potraviny, pochutiny a napoje
uvede zasady racionalni vyzivy

popise stavbu a funkci travici soustavy

uvede mechanické a chemické prostifedky traveni

vysvétli princip traveni a vstiebavani zivin a vylucovani zbytka
potravin
vysvétli princip pfemény latek a energii

vyjmenuje a charakterizuje hlavni druhy a sméry vyzZivy
vysvétli souvislosti nespravnych stravovacich navyku a
civilizagnich chorob

vyjmenuje pfiklady potravin pro zvlastni vyZivu a potravnich
doplrikd

chape vyznam vyzivy pfi [éEbé nékterych chorob

spocita energetickou hodnotu potravy podle energetickych a
vyzivovych tabulek

dokaze predchazet nakazam a otravam z potravin

pomoci digitalni technologie vyhledava informace o spravnych
stravovacich navycich

sdili prostfednictvim digitalnich technologii informace a obsah s
ostatnimi

Clovék a digitalni svét

- informace, data a obsah z rtznych zdroji v
digitalnim prostredi - sdileni dat, informaci a
obsahu prostrednictvim digitalnich
technologii

Jakostni znaky surovin, skladovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak:
vysvétli nutnost kontroly jakosti surovin v potravinarské vyrobé

vyjmenuje zakladni druhy kontroly jakosti surovin pfi jejich pfijmu
vyjmenuje pfi€iny znehodnoceni surovin

charakterizuje zmény pfi skladovani surovin

uvede zasady spravného skladovani surovin

Rozdéleni pozivatin

Slozeni potravin - bilkoviny, tuky, sacharidy, mineraini latky, vitaminy
avoda

Energeticka hodnota potravin, vypocet EH

Biologicka hodnota potravin

Racionalni vyziva

Hlavni druhy a sméry vyzZivy

Spravné stravovaci navyky

Civilizaéni choroby

VyZiva pfi |é€bé nékterych chorob

Fyziologie vyzivy - travici soustava - stavba a funkce
Mechanické a chemické prostfedky traveni

Princip traveni a vstiebavani Zivin a vylu€ovani zbytkl potravy

Kontrola jakosti surovin

PFic¢iny znehodnoceni surovin
Charakteristické zmény pfi skladovani surovin
Zasady spravného skladovani surovin
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Obiloviny a mouky

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Zak:
vyjmenuje druhy obilovin, jejich sloZzeni a pouziti
popiSe sloZeni obilného zrna
nacrtne schéma a popise vyrobu p$eni¢né mouky

vyjmenuje druhy mouk pro pecivarenskou vyrobu, jejich vlastnosti
a slozeni

popiSe vlastnosti pSeni¢éné mouky

popiSe zplsob pfejimky mouky a jeji skladovani

Anglicky jazyk

3. roénik

Specifikace u¢ebniho oboru

Némecky jazyk

Ucebni osnovy

1. roénik

Stroje a zafizeni

1. ro¢nik

Zafizeni pro pfijem a skladovani
surovin a polotovard

Druhy obilovin - pSenice, Zito, jeémen, oves, kukufice, pohanka,
¢irok, ryzZe - jejich slozeni a pouziti

Slozeni obilného zrna

Vyroba pSeni¢né mouky

Druhy a slozeni mouky pro pecivarenskou vyrobu

Chemické, technologické a fyzikalni viastnosti pSeni¢né mouky
Jakostni znaky mouk

Prejimka a skladovani mouky

Odborny vycvik
1. roénik

Seznameni s jednotlivymi skupinami
vyrobkU trvanlivého peciva

Odborna slovni zasoba

Skroby
Dotace ucebniho bloku: 4
Zak:
+ vyjmenuje druhy $krobl a z ¢eho se vyrabi
* nakresli schéma vyroby Skrobu
+ popiSe chemické, fyzikalni a technologické vlastnosti Skrobu
« vysvétli pojem modifikované Skroby a uvede jejich pouziti

Tuky a jedlé oleje
Dotace uéebniho bloku: 8

Zak:
vysvétli pojem tuky a uvede jejich rozdéleni
nakresli schéma vyroby a rafinace tukl a popiSe jednotlivé faze

vysvétli pojem hydrogenace tuku a jeji vyznam

popise fyzikalné chemické vlastnosti tuku

Druhy a vyroba $krobu

Chemické a fyzikalni vlastnosti $krob
Technologické vlastnosti $krobu
Modifikované $kroby

Odborny vycvik
1. roénik

Seznameni s jednotlivymi skupinami
vyrobkU trvanlivého peciva

Rozdéleni tuku podle ptvodu

Ziskavani a rafinace ledlych olejd a tukl
Hydrogenace tuku

Fyzikalné chemické vlastnosti tukd

Odborny vycvik
1. roénik

Seznameni s jednotlivymi skupinami
vyrobkU trvanlivého peciva
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1. roénik

Cukry, nahradni a uméla sladidla

Dotace uc¢ebniho bloku: 11

Zak: Sachar6za - vyroba a vlastnosti
+ nakresli schéma vyroby sacharézy véetné rafinace a popise Invertni cukr
jednotlivé faze vyroby Glukoza
* vyjmenuje vlastnosti sachardzy a jeji chemické slozeni E;L:(It((t,)zza
+ vysvétli pojem invertni cukr, jeho vznik a pouziti Véeli med
« vysvétli pojem glukdza, fruktdza, laktdza, vyskyt a pouZiti Skrobovy sirup

Maltéza a sladové vytazky
Nahradni a uméla sladidla

charakterizuje v&eli med, jeho slozeni, pouziti a vyznam ve vyrobé
vysvétli pojem Skrobovy sirup, jeho vyrobu a pouZiti ve vyrobé
vysvétli pojem maltéza, vyskyt a pouziti

rozdéli uméla a nahradni sladidla pro diabetiky, uvede jejich vyskyt
a charakteristiku

Odborny vycvik
1. roénik

Seznameni s jednotlivymi skupinami
vyrobkU trvanlivého peciva

Kakaova jadra

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak:
vyjmenuje druhy kakaovniku, jejich popis a charakteristiku

popiSe zpusob péstovani a sklizné, véetné posklizriové Gpravy
kakaovych bobu

Kakaovnik a jeho odridy

Péstovani, sklizer a posklizriova uprava
Doprava, prejimka a skladovani kakaovych jader
Chemické sloZeni a znaky kakaovych jader
Pouziti kakaovych jader

vyjmenuje sloZeni a kvalitativni znaky kakaovych jader

charakterizuje kakaové maslo, jeho ziskavani a pouziti ve vyrobé

uvede nahrazky kakaového masla a pravidla pro jejich pouziti

Technologie

1. roénik

Vyroba kakaové hmoty

2. roénik

Kakaové maslo - vlastnosti a pouziti
Nahrazky kakaového masla

Technologie

1. roénik
Vyroba kakaové hmoty

1+1 tydné, P
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Jadroviny a olejnatda semena

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak:

 vysvétli vyznam pouziti jadrovin v pecivarenskych vyrobcich a
jejich vliv na kvalitu vyrobku
vyjmenuje druhy jadrovin, jejich charakteristiku, sloZzeni a pouziti
ve vyrobé
charakterizuje séju, popi$e jeji Upravu a pouZziti ve vyrobé

vyjmenuje druhy kavovnikd, jejich péstovani, charakteristiku a
zpracovani

vysvétli prazeni kavy a vyrobu instantni kavy

Miléko a mlécné suroviny

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Zak:
 charakterizuje Cerstvé mléko, popi$e jeho Upravu, chemické
sloZeni a skladovani

» popiSe vyrobu kondenzovaného a slazeného kondenzovaného
mléka, jeho pouziti a skladovani

* popiSe vyrobu suSeného mléka a smetany, jejich slozeni, pouziti a
skladovani

*+ popi$e vyrobu tvarohu a syrd, jejich vyznam ve vyzivé, pouziti a
skladovani

Anglicky jazyk
2. roénik
Jidlo
3. roénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Rozdéleni a charakteristika jadrovin, chemické sloZeni a pouziti -
vlasska, liskova jadra, mandle, persiko, arasidy, keSu, para,
kokosovy ofech, pistacie a piniové ofiSky

Soéja

Kava

Zpracovani a charakteristika ¢erstvého mléka
Druhy pasterace

Mléko kondenzované, slazené, suSené
Tvaroh

Syry

Anglicky jazyk
2. ro¢nik
Jidlo

Specifikace u¢ebniho oboru

Némecky jazyk

Odborna slovni zasoba

Chut’ové a vonné latky

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Zak:
* rozdéli chutové a vonné latky podle plvodu

popise zplsoby ziskavani silic a vyrobu tresti v&etné jejich pouziti

vysvétli vyznam kofeni v potravinaiské vyrobé, jeho upravu a
skladovani

rozdéli kofeni do skupin a vyjmenuje jejich charakteristiku a pouziti

pomoci digitalni technologie vyhleda informace o chutovych a
vonnych latkach

vytvari prezentaci o chutovych a vonnych latkach

Clovék a digitalni svét

- digitaini obsah v riiznych formatech -
informace, data a obsah z riznych zdroju v
digitalnim prostredi

Rozdéleni chutovych a vonnych latek podle pGvodu a pouziti
ZpUsoby ziskavani silic

Vyroba tresti

Kofeni - rozdéleni, charakteristika, pouziti, skladovani
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Ovoce a ovocné polotovary

Dotace u¢ebniho bloku: 8
Zak:
» vysvétli vyznam ovoce a jeho pouziti pfi vyrobé trvanlivého peciva
» rozdéli ovoce do skupin a vyjmenuje jejich charakteristiku
» popiSe jednotlivé druhy konzervace ovoce

Anglicky jazyk
2. roénik
Jidlo

Kypvidla
Dotace uéebniho bloku: 8
Zak:
* vyjemnuje druhy kypfeni tést
« charakterizuje drozdi, popiSe jeho vyrobu a chemické slozeni

» popiSe chemické kypreni tést, charakterizuje jednotlivé druhy
chemickych kypfidel

Emulgadtory

Dotace u¢ebniho bloku: 8

Zak:
« vysvétli u€inek emulgatord
 rozdéli a charakterizuje emulgatory
* popiSe vyrobu, vlastnosti a pouziti sojového lecitinu
+ uvede vyhody pouziti syntetickych emulgatord

Vejce a vajecné suroviny
Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Zak:
popiSe stavbu slepiciho vejce a jejich skladovani
uvede vyhody pouzivani slepi¢ich vajec v potravinarské vyrobé
uvede chemické slozeni jednotlivych Easti vejce

vyjmenuje vady vajec a jejich pfi¢iny

popiSe Upravu vajecného obsahu su$enim, slazenim,mrazenim

uvede charakteristiku a slozeni suSenych vajec v€etné pouziti ve
vyrobé

2. roénik

Rozdéleni ovoce, charakteristika a jeho vyznam ve vyzivé
ZpUsoby konzervace ovoce - suseni - datle, rozinky, fiky
Proslazovani ovoce

Kompotovani ovoce

Ovocné protlaky, dzemy, marmelady, povidla

Mrazeni ovoce

Pouziti ovoce pfi vyrobé trvanlivého peciva

Anglicky jazyk
2. roénik
Jidlo

Rozdéleni kypfidel

Drozdi - vyroba, charakteristika, vlastnosti, slozeni a pouziti
Chemicka kypfidla - jednoducha

Kombinovana

Emulgatory pfirodni - vlastnosti, vyroba sojového lecitinu, pouziti
Emulgatory syntetické - vlastnosti, pouziti

Cerstva vejce - vlastnosti, chemické slozeni, stavba vejce, pouziti
Vaje¢na melanz - charakteristika, pouziti

Susena vejce - bilky, Zloutky a vaje€na melanz - charakteristika,
vyroba, pouziti
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2. roénik

Stroje a zafizeni

2. roénik

Stroje na pfipravu $lehanych tést,
kontinualni linky na pfipravu
Slehanych tést

Rosolujici latky a rostlinné gumy

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Zak: Fyzikalné chemické vlastnosti a funkce rosolujicich latek
+ uvede fyzikalng chemické vlastnosti a funkce rosolujicich latek Agar-agar a jeho nahrazky
) . o S e Zelatina
* vyjmenuje jednotlivé druhy rosolujicich latek, jejich ziskavani , Pektin

charakteristiku a pouziti Arabska guma

Baze pro vyrobu Zvykacek
Pouziti v potravinarském pramyslu

Ostatni pomocné latky

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Zak: Potravinarské kyseliny
« uvede druhy pomocnych latek pouzivanych v oboru véetné Chemikalie pro neutralizaci a alkalizaci
pfikladd pouziti Kuchyriska sul

» uvede chemické sloZeni a vlastnosti pomocnych surovin Enzymatické pfipravky

3. rocnik
1+1 tydng, P

Lih a lihoviny

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak: Charakteristika lihu
« charakterizuje lih, popi3e jeho vyrobu, pouziti a skladovani Druhy lihovard
. o - I Rozdéleni a charakteristika lihovin - konzumni, znac¢kové, destilaty
» rozdéli a charakterizuje jednotlivé skupiny lihovin pravé, fezané a ostatni
+ popiSe jednotlivé druhy lihovarli a uvede, jaké suroviny se v nich Pouziti lihovin v oboru
zpracovavaji
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Potravinai'ska barviva

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak:

 uvede duvody pouzivani potravinaiskych barviv véetné vyhod a
nevyhod
rozdéli potravinarska barviva do skupin véetné charakteristiky

uvede druhy povolenych barviv

vyjmenuje zasady pro pfipravu barviv na provoze

pomoci digitalni technologie vyhleda informace o potravinarskych
barvivech

vytvafi prezentaci o potravinarskych barvivech

Clovék a digitalni svét
- digitalni obsah v riiznych formatech -

informace, data a obsah z riznych zdroju v
digitalnim prostredi

Konzervacni latky

Dotace ucebniho bloku: 4
Zak:
* vyjmenuje druhy a pouziti povolenych konzervacnich Cinidel v
potravinarském pramyslu

Obalové materidaly

Dotace uc¢ebniho bloku: 42
Zak:
vysvétli vyznam baleni potravinarskych vyrobku
vyjmenuje druhy obalovych material pro baleni trvanlivého peciva

charakterizuje jednotlivé skupiny obalovych material( véetné
vhodnosti pro ruéni a strojni baleni

vyjmenuje pomocné obalové prostfedky a uvede jejich
charakteristiku

Odborny vycvik

3. roénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Rozdéleni barviv

PFirodni barviva - ziskavani, charakteristia a pouziti, vyhody

a nevyhody pouZziti

Synteticka barviva - vyroba, charakteristika, schvalena barviva,
vyhody a nevyhody pouziti

Hygienické pfedpisy pro pouzivani barviv

Prehled povolenych konzervacénich prostifedku

Rozdéleni obalovych material(

Papirové obaly

Viskozova félie

Laminatové folie

Plastické folie

Hiinikova folie

Lepenky

Povrchova Uprava obalovych materiall
Lepidla a ostatni pomocny obalovy material

Spotrebitelské a obchodni baleni
oplatkovych vyrobku a jejich expedice

7.9.3 Stroje a zarizeni

1+1 1+0 1/2

1+0 1/2
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Charakteristika predmétu

OBECNE CILE:

Cilem ptredmétu je poskytnout zakdm uceleny soubor poznatkii o pouzivani stroji a strojniho zafizeni v provozu, jejich
obsluze, udrzbé¢ a sefizovani. Obsah predmétu vede k vyuziti ziskanych védomosti v odbornych predmétech, zejména
v technologii a v odborném vycviku a umoznuje mu zvladnout praktickou obsluhu stroji a strojniho zafizeni v provozech

na vyrobu trvanlivého peciva.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Uc¢ivo navazuje zejména na pfedmét technologie a komunikuje s odbornym vycvikem. Zaméfuje se na tematické celky, které
vedou zaky k ziskani znalosti o spravné obsluze, sefizovani, ¢isténi, zakladni idrzbé stroji, zafizeni a strojnich linek a jejich
vyuziti v provozech na vyrobu trvanlivého peciva. Klade se diraz na bezpecnost prace a na hospodarné zachazeni i vyuziti

strojnich technologii.

POJETI VYUKY:
Ve vyuce jsou vyuzivany metody a formy prace, které zajist'uji propojeni a navaznost uéiva jednotlivych odbornych
pfedmeéti, zejména technologie a odborného vycviku. Do vyuky jsou zatazovany exkurze, pfednasky a odborné seminare

s ukazkou pouziti zejména nového strojniho zafizeni.

POMUCKY:
Ucebnice, tabulky, grafy, fotografie, videa, schémata, technické vykresy, modely strojniho zafizeni, dataprojektor,

prezentacni program.

METODY VYUCOVANT:

Vyuka je vedena formou vykladu s ndvaznosti na znalost zaki, jsou vyuzivany nazorné pomticky a praktické ukazky ¢asti
strojniho vybaveni, vyuka je vedena formou fizeného rozhovoru, je zatazovano samostatné feseni ukold, kdy zéci uplatni své
znalosti z pfedmétu i odborné praxe, skupinova prace, prace s informacemi, exkurze. Soucésti vyuky je zakovsky projekt

s prezentaci.

HODNOCENI VYSLEDKU - ZPUSOBY OVERENI:
Pisemné zkouseni v zavéru kazdého tematického celku, tstni zkouSeni, individudlni a kolektivni hodnoceni samostatné prace

zadané ve vyucovaci hodiné. Hodnoceni je uplatiiovano podle Pravidel pro hodnoceni vysledkti vzdélavani zakt.
PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH A ODBORNYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT

Komunikativni kompetence:

Zaci v ptedmétu stroje a zatizeni fedi zadané odborné problémy. Navrhnou vhodné technologické zatizeni pro uréity druh
vyrobku a podminky vyroby, charakterizuji vyhody a uvedou, jak ovlivni kvalitu vyrobku, své feSeni prezentuji, vysvétli je
a obhajuji pted spoluzaky, reaguji na jejich dotazy. To vede k rozvijeni schopnosti formulovat myslenky srozumitelné
a vyjadiovat se pfiméfené¢ komunikacni situaci v ustnim projevu. Pisemné zpracovani zakovského projektu s vyuzitim
vlastnich znalosti, internetu a odborné literatury uéi zaky formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, pisemné
zpracovavat odborna témata a rlizné pracovni materialy, jsou vedeni k dodrzovani jazykové i stylistické normy a odborné
terminologie, k uméni vyjadfovat se a pfi prezentaci vystupovat v souladu se zasadami kultury osobniho projevu

a spole¢enského chovani.

Personalni kompetence:
Pfitomnost zakl na odbornych seminafich a jejich spoluprace s technology pfi ukazce novych stroji, zatizeni a strojnich

technologii pro vyrobu uci zéky, jak se chovat v riznych situacich, uci je pfijimat hodnoceni vysledki svych znalosti
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a dovednosti i ze strany jinych lidi, adekvatné reagovat, ptfijimat radu i kritiku, dale se vzdélavat, peCovat o své fyzické

i duSevni zdravi.

Socialni kompetence:
Z4ci jsou schopni v hodinach pii feSeni odborného problému pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich
¢innosti, pfijimat a odpovédné plnit svéfené tkoly, pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahl a k pfedchazeni

osobnich konfliktl, nepodléhat pfedsudkiim a stereotypiim v pfistupu k jinym lidem.

Resit samostatné bézné pracovni i mimopracovni problémy:
Zadavanim samostatnych ukoli, feSeni problémovych situaci, analyza problému ve vyrob€, nahrazeni strojniho zafizeni jinym

vede u zakt ke schopnosti uplatiiovat pii feSeni problémi rizné metody mysleni a myslenkové operace.

Digitalni kompetence:
Zak

* ovlada nastroje umé¢lé inteligence
- vyuziva nastroje umélé¢ inteligence k vyhledavani odbornych texti a obrazku
 vytvaii digitalni obsah v riznych formatech
- v prezentaénim programu vytvoii referat na dané téma
« sdili data, informace a digitalni obsah v riznych formatech
- sdili vytvofeny referat se spoluzaky
* vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostiedkt
- ve tiid¢ prezentuje vytvoreny referat
Kompetence k pracovnimu uplatnéni:
odbornymi exkurzemi v jinych potravinafskych provozech ziskavaji zaci ptehled o moznostech uplatnéni na trhu prace

v daném oboru a povolani, maji redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkéach v oboru.

Odborné kompetence

Zéci si postupné podle svych schopnosti rozvijeji a prohlubuji odbornou kompetenci:

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci:

Z4k:

- zna a dodrzuje zékladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;

- osvojuje si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany zdravi pfi praci
u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.), rozpoznd moznost nebezpeci Grazu nebo ohrozeni zdravi
a je schopen zajistit odstranéni zavad a moznych rizik;

- zné systém péce o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uplatituje naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci,
naroky vzniklé urazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace);

- je vybaven védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni nebo urazu a dokdze prvni pomoc

sam poskytnout.
PRUREZOVA TEMATA

Clovék a digitalni svét

Stiredni Skola hotelnictvi a sluzeb a Vy$si odborna skola, Opava, pfispévkova organizace
141



Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatki

Prititezovad témata pokryvand piredmétem

Clovék a digitalni svét

1. roénik

Ucebni osnovy

1+1 tydné, P

Bezpecnost prdce u strojii

Dotace u¢ebniho bloku: 8

Zak:
* vyjmenuje zasady bezpecénosti prace u stroju a nejéastéjsi pficiny
uraz( véetné jejich prevence
 popiSe poskytnuti prvni pomoci pfi Urazech na pracovisti

Odborny vycvik

1. roénik

BOZP, hygiena prace v
potravinafském pramyslu, ochrana
Zivotniho prostfedi, odpadové
hospodarstvi

Zaiizeni pro piijem a skladovini surovin a polotovarii

Dotace u¢ebniho bloku: 16

Zak:
 vyjmenuje druhy dopravy surovin, polotovar(i a obalového
materialu
+ vyjmenuje druhy vah a popiSe jejich funkci a pouziti v
potravinarské vyrobé
» popiSe jednotlivé druhy skladovacich zafizeni na sypké a tekuté
suroviny a vysvétli jejich funkci

Suroviny

1. ro¢nik

Jakostni znaky surovin, skladovani

Odborny vycvik

Zasady bezpecnosti prace u stroji

Urazy zplisobené ohném nebo vybuchem, chemickymi latkami,
elektrickym proudem, mechanické urazy

Prvni pomoc

Odborny vycvik
1. roénik

BOZP, hygiena prace v
potravinarském pramyslu, ochrana
zZivotniho prostfedi, odpadové
hospodafrstvi

Doprava balenych surovin

Bezobalova doprava surovin

Mostni vahy

Sklonné vahy mustkové

Stolni vahy

Samocinna preklopna vaha

Zafizeni ke skladovani sypkych a tekutych surovin - sila na sypké
suroviny

Zafizeni ke skladovani sypkych a tekutych surovin - zasobniky na
tekuté suroviny

Zafizeni ke skladovani sypkych a tekutych surovin - sklady balenych
surovin - regaly, regalové zakladace

Odborny vycvik
1. roénik

Seznameni s provozem pro vyrobu
trvanlivého peciva a pouzivanym
strojnim zafizenim

Seznameni se zakladnimi surovinami
pro vyrobu trvanlivého peciva, zasady
hospodareni se surovinami
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Zdkladni ¢asti a mechanismy stroji

Dotace uc¢ebniho bloku: 17
Zak:
* popiSe a rozdéli Sroubové spoje
» popiSe loziska a vysvétli jejich funkci
* popiSe femeny a vysvétli jejich pouZiti v praxi
+ popiSe ozubena kola a vysvétli jejich pouziti v praxi
+ rozdeéli pfevodovky, popiSe je a uvede pouZiti v praxi

Stroje a zafizeni pro vnitrozdavodovou dopravu

Dotace u¢ebniho bloku: 16

Zak:

* rozdeéli dopravniky pro vnitrozavodovou dopravu podle sméru
dopravovaného materialu
popise funkci a konstrukci jednotlivych druhd dopravniku

vysvétli princip pneumatické dopravy, popi$e jeji ¢asti a vyhody a
nevyhody pouZiti

vyjmenuje druhy ¢erpadel pouzivanych pfi vyrobé trvanlivého
peciva a popise jejich funkci

vysvétli vyznam paletizace

nakresli a popi$e konstrukci a funkci prosévacich zafizeni na
sypké suroviny pro stfedni a velké provozy

vyjmenuje a popiSe ostatni zafizeni na dopravu, Upravu a
davkovani surovin

Odborny vycvik

1. roénik

Seznameni s provozem pro vyrobu
trvanlivého peciva a pouzivanym
strojnim zafizenim

Stroje a zarizeni k vyrobé kakaové hmoty

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Zak:
» popise funkci Cisticiho stroje na kakaové boby
+ popiSe funkci prazicu
+ popiSe funkci drticich a odslupkovacich stroju na kakaové boby
+ vysvétli funkci mlynd na kakaovou drt
* popiSe zasobniky na kakaovou hmotu

Technologie

1. roénik

Vyroba kakaové hmoty

Ucebni osnovy

1. roénik

Sroubové spoje
Loziska
Remeny
Ozubena kola
Prevodovky

Dopravniky - s vodorovnou nebo Sikmou dopravou - pasové,
Snekové, redlery, skluzy, valeckové a kladickové traté aj.
Dopravniky - se svislou dopravou - koreckové elevatory, vytahy aj.
Pneumaticka doprava

Cerpadla

Prosévaci stroje kontinuaini a diskontinualni

Ostatni zafizeni na dopravu, Upravu a davkovani surovin -
smésovaci baterie, kombinator, davkovaci ¢erpadlo

Odborny vycvik
1. roénik

Seznameni s provozem pro vyrobu
trvanlivého peciva a pouzivanym
strojnim zafizenim

Cistici stroj na kakaové boby
Prazice - davkové a kontinualni
Drtici a odslupkovaci stroje
Mlyny na kakaovou drt
Zasobniky na kakaovou hmotu

Technologie

1. roénik
Vyroba kakaové hmoty
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Stroje a zarizeni na vyrobu kakaového prdasku

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:
 vysvétli funkci zafizeni na preparaci kakaové hmoty
» popiSe funkci a konstrukci horizontalniho lisu na kakaovou hmotu

+ vysvétli funkci praskovaci stanice na kakaovy prasek

Technologie

1. ro¢nik

Zafizeni na preparaci kakaové hmoty a kakaové drté
Horizontalni lis na kakaovou hmotu
Praskovaci stanice

Technologie

1. roénik

Vyroba kakaového prasku Vyroba kakaového prasku

Stroje a zafizeni na vyrobu cokoladovych hmot
Dotace ucebniho bloku: 2
Zak:

» popise funkci kolikového mlynu na mleti cukru
* vyjmenuje hnétaci stroje na €okoladové hmoty a struéné popise

Mlyny na mleti cukru
Hnétaci stroje na ¢okoladové hmoty
Vélcovaci stolice - tfeci stroje

jejich konstrukci Konse
* nakresli a popi$e funkci valcovaci stolice
* popiSe konSe na ¢okoladové hmoty
Technologie Technologie
1. ro¢nik 1. roénik
Vyroba ¢okoladovych hmot Vyroba ¢okoladovych hmot

2. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

1+0 1/2 tydne, P

Stroje na pripravu suSenkovych tést

Dotace uéebniho bloku: 5

Zak:
* popiSe zpusoby dopravy a davkovani surovin do michacich stroji

 vyjmenuje rozdéleni michacich stroji a popise rozdil mezi
jednotlivymi skupinami
+ popise funkci diskontiunualnich a kontinualnich michacich stroju

Odborny vycvik

2. roénik

Davkovaci zafizeni na suroviny
Michaci stroje na suSenkova tésta - diskontinualni
Michaci stroje na suSenkova tésta - kontinualni

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba su$enek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druht
trvanlivého peciva, vyroba pernika,
tfeného a $lehaného peciva)
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2. roénik

Stroje na tvarovani korpusii, kontinudlni zafizeni na tvarovdini

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak: Laminatory - vertikalni, horizontalni
+ popie funkci vertikalnich a horizontalnich laminatort véetné Rezaci stroje
pouziti Lisovaci stroje
Drezirovaci stroje

+ nakresli a vysvétli funkci a pouziti tvarovacich stroji na susenky Vypichovaci stroje - krokové, rotagni

Odborny vycvik Odborny vycvik

2. roénik 2. roénik

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba su$enek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)

Pece na suSenky

Dotace uc¢ebniho bloku: 13

Zak: Rozdéleni a charakteristika peci

rozdéli a charakterizuje pece pouzivané na peceni suSenek Pece plynoyé

Pece elektrické

Pece specialni - infrapece, mikrovinné pece
Soucasti a pfislusenstvi peci

popiSe jednotlivé ¢asti plynovych pasovych peci
popise pece elektrické, vyhody a nevyhody pouziti
vysvétli pouziti infrapeci a mikrovinnych peci

vyjmenuje soucasti a pfisluSenstvi peci pouzivanych na peceni
suSenek
vysvétli zplsoby sdileni tepla v pecich

Odborny vycvik Odborny vycvik

2. roénik 2. roénik

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba su$enek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)
Sefizovani a bézna udrzba stroji a
zafizeni v potravinarském primyslu,
sanitace potravinarskych provozi

Stroje na piipravu pernikovych tést, mechanizované linky

Dotace ucebniho bloku: 4

Zak:

+ popiSe konstrukci, funkci a pouziti varnych duplikatorovych kotlt
* popiSe davkovaci zafizeni surovin na pernikova tésta

Varny duplikatorovy kotel

Davkovaci zafizeni
Misici stroje

Zafizeni na déleni tést

* vyjmenuje misici stroje vhodné na pfipravu pernikovych tést

+ popiSe funkci zafizeni na déleni pernikovych tést

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)
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Technologie
2. roénik
Vyroba pernikl
Odborny vycvik

Ucebni osnovy

2. roénik

Technologie

2. ro¢nik
Vyroba pernikl

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)
Sefizovani a bézna udrzba stroji a
zafizeni v potravinarském primyslu,
sanitace potravinarskych provoz(

Stroje na pripravu Slehanych tést, kontinudlni linky na pFipravu slehanych tést

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Zak:
* rozdéli stroje na pfipravu Slehanych tést
+ popise funkci a pouZiti Slehacich stroju stacionarnich
» popiSe tlakové Slehaci stroje
* popiSe kontinualni linky na vyrobu Slehanych tést

Odborny vycvik

2. roénik

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd

$Iehaci stroje stacionarni
Slehaci stroje tlakové
Kontinualni tlakové Slehace

Technologie

2. ro¢nik
Vyroba piskott
Suroviny

Vejce a vajecné suroviny

trvanlivého pediva, vyroba pernikd,
tfeného a Slehaného peciva)
Sefizovani a bézna udrzba stroji a
zafizeni v potravinafském pramysilu,
sanitace potravinarskych provoz(

Stroje na vyrobu suSenkovych ndplni a plnéni suSenek

Dotace uéebniho bloku: 4

Zak:

* vyjmenuje zafizeni na davkovani surovin pfi vyrobé susenkovych
naplni
vyjmenuje a popise funkci michacich stroju na suSenkové naplné

vyjmenuje a popiSe funkci stroji na Upravu naplini

vyjmenuje stroje na pInéni suSenek a popise jejich funkci

Odborny vycvik

2. roénik

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba su$enek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druht
trvanlivého peciva, vyroba pernika,
tfeného a $lehaného peciva)

Davkovaci zafizeni na suroviny

Misici stroje

Zafizeni na upravu jemnosti a konzistence napini
Plnici stroje na napiné

Odborny vycvik
2. ro¢nik

Zpracovani surovin na hotové vyrobky
(vyroba susenek lisovanych,
vypichovanych, fezanych,
drezirovanych, specialnich druhd
trvanlivého peciva, vyroba pernikd,
treného a Slehaného peciva)
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2. rocnik
Stroje na baleni hotovych vyrobkii, komplexné mechanizované linky
Dotace u¢ebniho bloku: 8
Zak: Stroje na baleni kusovych vyrobk(
+ rozdéli stroje na spotfebitelské baleni Stroje na hadicové baleni
. Stli funkai a &asti . baleni ki ch vrobki Stroje na skupinové baleni
\r/]yz\./etl ’ul? ICI a Casti stroje na baleni kusovych vyrobki a Tvarovaci stroje na folii
a |Eove agm . o ; Stroje na skladani krabicek
* popide funkci strojii na skupinoveé baleni Doplriky balicich strojii - datumovaci a etiketovaci zafizeni
- popise funkci tvarovacicho stroje na folii Komplexné mechanizované linky
+ popiSe funkci stroje na skladani krabicek
+ vyjmenuje doplriky balicich stroji a popiSe jejich funkci a pouziti
* popiSe sestaveni komplexné mechanizovanych linek na baleni
hotovych vyrobku
* popiSe princip oznacovani balenych vyrobkud a vysvétli vyznam
oznaceni
« v prostfedi textového editoru popiSe pozadavky na oznacovani
balenych vyrobku
» vyhledava informace o oznacovani balenych vyrobk( a hodnoti
ziskané data
« sdili prostfednictvim digitalnich technologii informace a obsah s
ostatnimi
Clovék a digitalni svét Odborny vycvik Odborny vycvik
- digitalni obsah v riznych formatech - 2. roénik 2. roénik
fonmace, data a obsan z riznych zdroji v Spotfebitelské a obchodni baleni Spotfebitelské a obchodni baleni
g prostreal - salleni aat, sugenkovych vyrobk( a jejich susenkovych vyrobki a jejich
obsahu prostrednictvim digitalnich di di
technologii expedice o expedice
Sefizovani a bézna udrzba stroji a
zafizeni v potravinarském primyslu,
sanitace potravinarskych provozi
3. rocnik
1+0 1/2 tydné, P
Stroje a zarizeni na vyrobu oplatkovych ndaplni
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Zak: Misici stroje
« vyjmenuije a popise funkci michacich strojii na oplatkové naplné Zafizeni na Upravu a dopravu naplni
* vyjmenuje a popise funkci stroju na upravu naplini
Odborny vycvik Technologie
3. ro¢nik 3. ro¢nik
Vyroba oplatkovych fezd a specidlnich Vyroba oplatkovych fezu
druht oplatek Odborny vycvik
Sefizovani a b&zna tdrzba stroji a yw
zafizeni v potravinarském primyslu, Vyroba oplatkovych fezu a specialnich

sanitace potravinarskych provoz( druht oplatek
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Ucebni osnovy

3. rocénik

Stroje a zafFizeni na piipravu oplatkovych tést, kontinudlni linky

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Zak:
» popiSe konstrukci a funkci turbinové michacky na michani
oplatkovych tést

* popiSe automaticka zafizeni na pfipravu oplatkovych tést

Odborny vycvik

3. roénik

Vyroba oplatkovych fezd a specidlnich
druht oplatek

Sefizovani a bézna udrzba stroji a
zafizeni v potravinafském pramysilu,
sanitace potravinarskych provoz(

Turbinovy misici stroj
Automaticka zafizeni na pfipravu oplatkovych tést

Technologie
3. ro¢nik
Vyroba oplatkovych fezu
Odborny vycvik

Vyroba oplatkovych fezu a specialnich
druht oplatek

Stroje na peceni oplatkovych platii a specidlnich druhii oplatek

Dotace uéebniho bloku: 15
Zak:
» popiSe konstrukci a funkci stroji na pec¢eni oplatkovych platu s
plynovym ohfevem
popise konstrukci a funkci stroji na pec¢eni oplatkovych platu s
elektrickym ohfevem
popise funkci dochlazovaéu oplatkovych platu

popiSe automaty na peceni vinutych trubi¢ek

popi$e automaty na peceni oplatkovych kornoutd a musli

Odborny vycvik

3. roénik

Vyroba oplatkovych fezd a specidlnich
druht oplatek

Sefizovani a bézna udrzba stroji a
zafizeni v potravinafském pramysilu,
sanitace potravinarskych provoz(

Stroje na mazani, chlazeni a iezani oplatkovych sloZek

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:
+ vysvétli funkci a popiSe konstrukci mazacich stroji pro kontaktni a
filmové mazani

» popiSe chladici skfiné a tunely na chlazeni oplatkovych slozek
+ popiSe funkci a konstrukci fezacich stroji na oplatkové slozky

Odborny vycvik

3. roénik

Vyroba oplatkovych fezd a specialnich
druht oplatek

Sefizovani a bézna udrzba stroji a
zafizeni v potravinarském primyslu,
sanitace potravinarskych provoz(

Stroje s plynovym ohfevem

Stroje s elektrickym ohfevem

Dochlazovace oplatkovych platu

Automaty na peceni vinutych trubi¢ek

Automaty na peceni oplatkovych kornouti a musli

Technologie
3. ro¢nik
Vyroba oplatkovych fezu
Odborny vycvik

Vyroba oplatkovych fezu a specialnich
druht oplatek

Mazaci stroje - filmové, kontaktni
Chladici skiiné a tunely na oplatkové slozky
Rezaci stroje na oplatkové slozky

Technologie
3. roénik
Vyroba oplatkovych fezu
Odborny vycvik

Vyroba oplatkovych fezi a specialnich
druht oplatek
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3. rocénik

Stroje a zaiizeni na zpracovani a skladovani ¢okoladovych polev a hmot

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak: Temperovaci stroj

+ vyjmenuje druhy temperovacich strojti Maceci stroj
Linky na formované vyrobky

» popiSe funkci Snekového temperovaciho stroje Zasobniky na okoladové hmoty

+ popiSe funkci maceciho stroje pro celomacené i obvodové macené
vyrobky

+ popi$e linky na formované vyrobky

+ popiSe zasobniky na ¢okoladové hmoty

Odborny vycvik
3. ro¢nik

Vyroba oplatkovych fezd a specialnich
druht oplatek

Stroje a zarizeni na vyrobu extrudovaného peciva

Dotace ucebniho bloku: 6

Zak: Homogenizatory
« vysvétli funkci homogenizatoru a extrudérd Extrudery

- VR M . . , Komplexné mechanizovana linka
* popiSe strojni zafizeni komplexné mechanizované linky na vyrobu
extrudovaného peciva

Technologie

3. roénik
Vyroba extrudovaného peciva

7.9.4 Strojnictvi

Charabkteristika predmétu

OBECNE CILE:

Cilem pfedmétu je poskytnout zakim zakladni poznatky a dovednosti v oblasti technického kresleni, seznamit je s riznymi
materialy pouzivanymi v potravinaiské vyrobé, a také se zaklady automatizace, elektrotechniky a aplikované mechaniky.
Obsah predmétu vede k vyuziti ziskanych védomosti v dalSich odbornych ptedmétech jako je technologie, stroje a zafizeni

a odborny vycvik.

CHARAKTERISTIKA UCIVA:

Ucivo ¢astecné navazuje na nékteré tématické celky predméti stroje a zafizeni, technologie, suroviny a odborny vycvik.
Uc¢ivo se zaméfuje na ziskani zakladnich védomosti pfi ¢teni a zhotoveni technického vykresu, zaméfuje se na tématické
celky, které vedou zaky k ziskani znalosti z oblasti nauky o materidlech. Tématické celky z oblasti aplikované mechaniky,
elektrotechniky a automatizace navazuji na ucivo probirané v predmétu stroje a zafizeni a technologie, a také pfimo navazuji

na poznatky z odborného vycviku.
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POJETI VYUKY:
Ve vyuce jsou vyuzivany metody a formy prace, které zajist'uji propojeni a navaznost uciva jednotlivych odbornych
predmétl, zejména stroju a zatizeni, technologie a odborného vycviku. Soucasti vyuky jsou exkurze, vystavy a veletrhy

s ukazkou jednotlivych strojnich zafizeni.

POMUCKY:
Ucebnice, ucebni texty, pfedlohy pro technické kresleni, fotografie, videa, schémata, technické vykresy, modely strojniho

zafizeni, prezentacni program, dataprojektor, internet.

METODY VYUCOVANI:
Vyuka je vedena formou vykladu s ndvaznosti na znalost zakl, jsou vyuzivany nazorné pomucky, fotografie, videa
a praktické ukazky ¢asti strojniho vybaveni. Je zafazovana samostatna prace zakl z oblasti technického kresleni, skupinova

prace, prace s informacemi a exkurze.

HODNOCENI VYSLEDKU VZDELAVANI:
Pisemné zkouseni v zavéru kazdého tematického celku, tstni zkouSeni, individudlni a kolektivni hodnoceni samostatné prace

zadané ve vyucovaci hodin€. Hodnoceni je uplatiiovano podle Pravidel pro hodnoceni vysledkt vzdélavani zaka.
PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT

Komunikativni kompetence:

Zéci v pfedmétu strojnictvi fesi zadané odborné problémy, které fesi kolektivn&, nasledng je obhajuji, coz vede k rozvijeni
schopnosti formulovat myslenky srozumitelné a vyjadfovat se pfiméfené komunikaéni situaci v ustnim projevu. Jsou vedeni
k dodrzovani jazykové i stylistické normy a odborné terminologie, k uméni vyjadfovat se a pfi prezentaci vystupovat

v souladu se zdsadami kultury osobniho projevu a spole¢enského chovani.

Personalni kompetence:

Ptfitomnost zakid na odbornych seminafich, exkurzich a veletrzich, jejich spoluprace s technology pfi ukazce novych stroju,
zatizeni a strojnich technologii pro vyrobu uci zéky, jak se chovat v riznych situacich, uci je pfijimat hodnoceni vysledki
svych znalosti a dovednosti i ze strany jinych lidi, adekvatné reagovat, ptijimat radu i kritiku, dale se vzdélavat, pe¢ovat o své

fyzické i duSevni zdravi.

Socialni kompetence:
Zéci jsou schopni v hodinach pfi feseni odborného problému pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich
¢innosti, pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly, pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahi a k pfedchazeni

osobnich konfliktl, nepodléhat pfedsudkiim a stereotypim v pfistupu k jinym lidem.

Resit samostatné bézné pracovni i mimopracovni problémy:
Zadavéanim samostatnych ukoli, feSeni problémovych situaci, analyza problému ve vyrobé, nahrazeni strojniho zafizeni jinym

vede u zaku ke schopnosti uplatiiovat pii feSeni problémi rizné metody mysleni a myslenkové operace.

Digitalni kompetence:
74k

* ovlada nastroje umélé inteligence
- vyuZziva nastroje umélé inteligence k vyhledavani odbornych textl a obrazki
» vytvaii digitalni obsah v rliznych formatech

- v prezentanim programu vytvoii referat na dané téma
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* sdili data, informace a digitalni obsah v riiznych formatech
- sdili vytvofeny referat se spoluzéky

* vyjadiuje se za pomoci digitalnich prostredka
- ve tiidé prezentuje vytvoreny referat

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

Ucebni osnovy

Odbornymi exkursemi v jinych potravinafskych provozech ziskavaji zaci ptehled o moznostech uplatnéni na trhu prace

v daném oboru a povolani, maji redlnou ptfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru.

PRUREZOVA TEMATA
Clovék a digitalni svét

Prititezovad témata pokryvand piredmétem

Clovék a digitalni svét

2. roénik

1 tydng, P

Technické kresleni

Dotace u¢ebniho bloku: 10

Zak:
vysvétli vyznam normalizace v technickém kresleni

vyjmenuje rozdéleni technickych vykres, jejich formaty a druhy
nakresli a vysvétli pouziti jednotlivych druht €ar a technickych
krivek

vysveétli méfitko zobrazeni na technickych vykresech a ¢te je
vysvétli zasady kotovani technickych vykresl

nakresli jednoducha télesa v pravouhlém promitani na tfi
pramétny

zhotovi jednoduchy technicky vykres dle pfediohy v urcitém
méfitku

Nauka o materidalu

Dotace ucebniho bloku: 5

Zak:
rozdéli materialy do skupin v€etné charakteristiky
uvede zakladni vlastnosti technickych materiall
vyjmenuje Upravy technickych materialG a jejich pouziti v
potravinarské vyrobé
vytvafi prezentaci o daném materialu

vyhledava informace o materidlech a hodnoti ziskana data

sdili prostfednictvim digitalnich technologii informace a obsah s
ostatnimi

Normalizace v technickém kresleni

Technické vykresy - rozdéleni, formaty vykresu

Druhy €ar a technickych kfivek

Méfitka

Kétovani

Pravouhlé promitani na 3 pramétny

Vyrobni vykresy, popisové pole, vykresy souéasti a sestaveni

Rozdéleni materialt

Zakladni vlastnosti

Materialy kovové

Materialy nekovové - plasty a kauCuky

Pouziti a Uprava materiald v potravinarské vyrobé
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2. roénik

Clovék a digitalni svét Chemie

- digitalni obsah v réiznych formatech - 1. roénik
informace, data a obsah z riznych zdroju v
digitalnim prostredi - sdileni dat, informaci a
obsahu prostfednictvim digitalnich
technologii

Obecna chemie

Aplikovand mechanika

Dotace uéebniho bloku: 7

Zak: Mechanika tekutin - hydromechanika - viskozita
vysvétli pojem hydromechanika a hydrostatika Laminarni a turbulentni proudéni

Hydrostatika - povrchové napéti kapalin
Termomechanika - teplota, teplo a tepelna kapacita
definuje turbulentni a laminarni proudéni kapalin Vedeni tepla - konvekci, kondukci a radiaci

vysvétli pojem viskozita kapaliny a uvede priklady

vysvétli pojem povrchové napéti kapalin a uvede pfiklady
definuje pojem teplo, teplota a tepelna kapacita

na prikladech popi$e sdileni tepla proudénim, vedenim a salanim,
fesi jednoduché ulohyy

Fyzika
1. roénik
Mechanika
Ziklady elektrotechniky a automatizace
Dotace u¢ebniho bloku: 10
Zak: Elektrické pfistroje a stroje
 vysvétli pouziti elektrickych pfistroju, stroju a spotfebici Se'jZ?ry o
pouzivanych v potravinaiském pramyslu Rucni a automatické fizeni

Automatizace a robotizace pfi fizeni technologickych procest
v potravinarské vyrobé

popiSe senzory a vysvétli jejich pouziti v praxi

uvede rozdily mezi ruénim a automatickym fizenim
technologickych procesu

na prikladech popiSe automatizaci a robotizaci na pracovisti

Fyzika
1. roénik
Elektfina a magnetismus

7.9.5 Odborny vycvik

10+5 12 1/2+5 12 1/245

Charakteristika predmétu

OBECNE CILE:

Cilem vzdé¢lavaciho programu Vyroba a odbyt je osvojeni si praktickych dovednosti a odbornych védomosti, které absolvent
uplatni pii vykonu svého povolani. Jak pfi samostatné vyrobé vyrobki trvanlivého peéiva tak i pfi praci v tymu. Zak se
seznami se zpracovanim zakladnich surovin, polotovari a pomocnych latek pro vyrobu trvanlivého peciva, s chemickym

slozenim a vlastnostmi surovin, zpisoby jejich spravného skladovani za Gcelem zachovani jejich kvality.
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Osvoji si zaklady ru¢niho navazovani surovin pro vyrobu tést a naplni, obsluhy strojniho zafizeni na vyrobu trvanlivého
peciva. Ziskaji dovednost ptipravit pro vykon pracovnich ¢innosti potifebné nastroje, stroje a zatizeni, které zaroven dovedou
sefidit, a provadét na nich i zakladni béznou udrzbu.

Zak v odborném vycviku je veden k ziskavani manuélni zruénosti pii vyrob& vyrobki trvanlivého pediva, ovladani strojii
a zafizeni, zvladani pfepoctl receptur, posuzovani kvality pouzivanych surovin, polotovarti a hodnoceni kvality hotovych
vyrobku. Nauéi se dodrzovat zasady hygieny pfi vyrobé vyrobku trvanlivého peciva, dbat na dodrzovani bezpecnosti prace,

ochranu a tvorbu zivotniho prosttedi, tfidéni odpadii vzniklého pii vyrobé trvanlivého peciva.

CHARAKTERISTIKA PREDMETU:
U¢ivo je zaméfeno na zvladnuti vyroby veskerého sortimentu vyrobku trvanlivého peciva, tak aby se absolvent plné uplatnil

ve vSech typech potravinaiskych provozi, které se zabyvaji potravinatskou vyrobou.

POJETI VYUKY:
Vyuka je vedena formou vykladu, ndzornych ukazek a samostatné pracovni ¢innosti. Vyuka je provadéna jak ve skupiné tak
individualng. Hlavni diraz je kladen na vyuku individualni. Zvlasté pii samostatné pracovni ¢innosti pod dohledem ucitele

odborného vycviku nebo povéteného pracovnika vyroby.

POMUCKY, STROJE A ZARIZENIji:
Zaci vykonavaji odborny vycvik v podniku na vyrobu trvanlivého peéiva, kde je ziizeno pracovisté odborného vycviku.
Vyuzivaji veskeré nastroje, stroje a strojni zatizeni daného podniku, které se uci obsluhovat pod dozorem uciteltt odborného

vycviku a zkusenych pracovnikli spole¢nosti.

METODY VYUCOVANI:
Vyuka probiha formou vykladu, diskuse, nazornych ukazek ve skupinach a poté individualng, samostatnou pracovni ¢innosti.
Vyuka je déle rozsifend o exkurze v jinych zavodech trvanlivého peciva, mlynech, cukrovarnictvi apod. Navstévou riznych

vystav se zaméfenim na potravinafskou vyrobu.

HODNOCENI VYSLEDKU:
Je provadéno formou testd, pisemnych praci, pfedvedeni vlastnich praci, Gstniho pfezkouseni v ndvaznosti na teoretickou

a praktickou ¢ast vyuky.

PRINOS PREDMETU K ROZVOJI KLICOVYCH A ODBORNYCH KOMPETENCI A PRUREZOVYCH TEMAT
Klicové kompetence

Komunikativni kompetence:

Z4ci jsou schopni se pfiméfené vyjadfovat ke zvoleni svého pracovniho postupu. Formuluji své myslenky srozumitelng
a souvisle. Jsou schopni srozumitelné zdivodnit své postoje a nazory. Jsou schopni pozorné naslouchat druhym a tc¢astnit se
diskusi.

Personalni kompetence:

Jsou schopni odhadnou vysledky svého jednani a chovani. Pfi praci ve skupinach se podileji na spolecné cinnosti a jsou
schopni nést spoluodpovédnost za vysledky tymové prace. Uéi se pfijimat hodnoceni svych vysledkil ze strany jinych lidi,
reaguji na n¢ adekvatné. Jsou schopni piijimat kritiku, ale i radu pro dalsi praci. Dale se vzdélavaji a zaroven pecuji o své
dusevni ale i fyzické zdravi.

Socialni kompetence:

ZAci se snazi pracovat v tymu, ve kterém se podileji na dosazeni spolenych cilti. Odpovédné piijimaji a plni jim svéfené
ukoly, pfispivaji k vytvafeni kladnych mezilidskych vztahii a zaroven se snazi nevyvolavat osobni konflikty, nepodléhaji
pfedsudkim a stereotyptim v pfistupu k jinym lidem. Maji uctu ke star§im spolupracovnikiim a spoluobéantim.

Regit samostatng b&zné pracovni i mimopracovni problémy:

Pr1i feSeni téchto problému zaci uplatiuji rizné metody mysleni a myslenkové operace. Snazi se nevyvolavat konflikty mezi
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lidmi.
Digitalni kompetence:
74k

* ovlada potiebnou sadu digitalnich zatizeni, aplikaci a sluzeb
- ovlada razné aplikace vyuzivané v redlném pracovnim prostiedi a jejich obsluhu, napt. pfi autokontrolach na jednotlivych
pracovistich (propojeni vah s pocitacem, propojeni vSech pracovnich pozic na jednotlivych vyrobnich linkach napft.
bezobsluhové manipulacni voziky, zakladace ve skladech apod.)
- komunikuje s bezobsluhovymi manipula¢nimi zafizenimi (napf. samoovladaci vysokozdvizné voziky bez lidské obsluhy)
- pouziva vicefaktorové ovéfovani s digitdlnimi aplikacemi, néstroji - tj. potvrzeni na druhém zafizeni, pomoci otisku prsti
nebo scantl oka
* nastavuje a méni digitalni technologie a zptisob jejich pouziti
- ovlada rtizné aplikace vyuzivané v redlném pracovnim prostredi
- nastavuje a méni je podle toho, jak se méni jejich pracovni prosttedi a pouzivané strojni zafizeni (ovladaci panely
jednotlivych stroju a zafizeni v redlném pracovnim prostiedi)
* ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd¢luje data, informace a digitalni obsah v riiznych formatech
- ziskava, posuzuje, spravuje a sdili se svymi spolupracovniky efektivni pracovni postupy pomoci digitalni korepsondence
- navrhuje za pomoci operatora napft. zlepSovani efektivity vyroby, Gisporu surovin, pouzitého obalového materialu apod.
 vytvaii digitalni obsah v riznych formatech
- pouziva vnitropodnikovy systém a efektivni pracovni postupy
- vyuziva digitalni pracovni prosttedky (bezpapirova vyroba)
* navrhuje prostiednictvim digitalnich technologii takova feseni, kterd mu pomohou vylepsit postupy, technologie nebo
jejich ¢asti
- vylepSuje pracovni postupy (napf. upravuje davkovani surovin, tvarovani, peeni apod.) ve spolupraci s operatory na
jednotlivych pracovnich mistech
- vyjmenuje zékladni principy neustalého zlepSovani
* predchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni a dat
- rozpozna podvodné e-maily (spamy), které by mohly ohrozit veSkerou ¢innost firmy
- rozpozna podvodné a nezddouci Utoky skrze informacni a komunikaéni technologie (phishing)
- ptredchazi situacim ohrozujicim bezpecnost strojii a zatizeni (QRP, Loto, Safety mapa apod.)
* pii spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostiedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym
- dodrzuje GDPR, zésady slusného chovani a vystupovani vici ostatnim v digitalnim svété
Kompetence k pracovnimu uplatnéni:
Zé4ci maji piehled o svém uplatnéni na trhu prace, dokazi vyuzivat své znalosti pii hledani zaméstnani. Maji predstavu
o uplatnéni v daném oboru, o pracovnich a platovych podminkach. Znaji prava a povinnosti zameéstnancti a zameéstnavatelt.
Odborné kompetence
Zaci si v odborném vycviku postupné podle svych schopnosti rozvijeji a prohlubuji viechny odborné kompetence:
a) Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:
Z4k:
- dodrzuje bezpecnost prace, chape ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki (i dal§ich osob vyskytujicich
se na pracovistich, napt. klientl, zdkaznikd, navstévniki) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni
certifikatu jakosti podle ptislusnych norem;
- zna a dodrzuje zékladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci a pozarni prevence;
- osvojuje si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany zdravi pfi praci
u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.), rozpozna moznost nebezpeci Girazu nebo ohrozeni zdravi
a je schopen zajistit odstranéni zavad a moznych rizik;
- znd systém péce o zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uplatituje naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci,

naroky vzniklé urazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace);
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- je vybaven védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni nebo urazu a dokaze prvni pomoc
sam poskytnout.

b) Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb:

Z4k:

- chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace;

- dodrzuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti;

- dba na zabezpecovani parametrt (standarda) kvality procest, vyrobkl nebo sluzeb, zohlediiuje pozadavky klienta
(zékaznika, obCana).

¢) Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje:

Z4k:

- zna vyznam, ucel a uzite¢nost vykonavané prace, jeji finanéni, popf. spolecenské ohodnoceni;

- zvazuje pii planovani a posuzovani ur€ité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném zivote) mozné naklady, vynosy a zisk,
vliv na zivotni prostiedi, socialni dopady;

- efektivné hospodaii s finan¢nimi prostiedky;

- naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostiedi.

d) Vyrabét potravinatské vyrobky a zajistovat jejich odbyt:

Z4k:

- dodrzuje technologické postupy a hygienické pozadavky v potravinaiské vyrobe;

- ptijima a uchovava suroviny pro prumyslovou vyrobu potravin v souladu s principy zajisténi bezpe¢nosti potravin;

- vyrabi, uchovava, skladuje potravinaiské vyrobky a vykonava odbytové ¢innosti v souladu s principy zajisténi bezpecnosti
potravin;

- obsluhuje a udrzuje potravinafské stroje a zafizent,

- provadi manipulaci i dopravu surovin, meziprodukti a vyrobkl v prub&hu vyroby mezi jednotlivymi vyrobnimi procesy pii
zajisténi jejich identifikace a sledovatelnosti;

- provadi baleni a etiketaci potravinatskych vyrobk;

- vede operativné-technickou evidenci pfi piijmu, vyrobé, skladovani a expedici surovin a hotovych vyrobk;

- dodrzuje zésady osobni hygieny a provadi sanitaci potravinafského provozu.

e) Provadét kontrolu a dbat na zajisténi bezpecnosti potravinaiskych vyrobku:

Z4k:

- provadi senzorické hodnoceni vstupnich surovin, meziproduktii a hotovych vyrobki podle ptislusnych norem;

- kontroluje dobu minimalni trvanlivosti surovin a vyrobku;

- sleduje kritické body s cilem zajistit bezpe¢nost potravin;

- zjist'uje pripadné zavady v pribéhu technologického procesu a samostatné fesi bézné problémy.
Prifezova témata jsou realizovana zejména tato:

Clovék a svét prace:

V piedmétu Vyroba a odbyt je realizovana diskuse zamé&fena na vyzivovou politiku statu. Zaci jsou vedeni k pracovni kazni,
moznosti pracovniho uplatnéni ihned po skonéeni studia. Dale je uplatiiovana vychova k zodpovédnosti vici spotfebitelim.
Dodrzovanim vSech norem hygieny, bezpecnosti a jakosti vyrobku trvanlivého peciva, jejich legislativni navaznosti i jejich
nasledktim.

Clovék a Zivotni prostiedi:

Je tvoteno predevsim v oblasti ,,Ekologie ¢lovéka.” Zabyva se problematikou feSeni koncentrace Skodlivych latek
v potravinach riiznych napf. alergenti a v zaméfeni na celozrnné peivo. V oblasti ,,Zivotni prostiedi“ je zaméfeno predeviim
na tfidéni a recyklaci odpadii. Nevypousténi Skodlivych latek do ovzdusi. Pudni a klimatické podminky, jejich vliv na kvalitu
obilovin a mouky. Ochranu pfirody, pfirodnich zdroju, prostiedi a krajiny.

Clovék a digitalni svét
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Prititezovad témata pokryvand piredmétem
Clovék a svét prace
Clovék a digitalni svét

Clovék a Zivotni prostiedi

1. roénik

Ucebni osnovy

10+5 tydné, P

BOZP, hygiena prace v potravindiském primyslu, ochrana Zivotniho prostredi, odpadové hospodaistvi

Dotace u¢ebniho bloku: 18

Zak:
dodrzuje bezpe¢nostni pfedpisy a ochranu zdravi pfi praci
pouziva osobni ochranné pracovni pomdcky

poskytuje prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

dodrzuje povinnosti pracovnika a zaméstnavatele pfi Urazu na
pracovisti

dokaze uvést priklady bezpecnostinich rizik, popfipadé
nej¢astéjSich Urazl na pracovisti

dodrzuje pozarni prevenci

charakterizuje pozadavky na hygienu v potravinaiském prumysiu,
uréuje systém kritickych bodu

dodrzuje hygienické pfedpisy pro praci s potravinami

predchazi nakazam a otravam z potravin

efektivné hospodafi se surovinovymi a energetickymi zdroji

pramyslu
tfidi odpady vznikajici pfi vyrobé v potravinarském pramyslu

na zakladé rdznych Skoleni uvede, jak vyvoj technologii ovliviiuje
bezpecénost pfi praci a opatfeni pfi sanitaci, krizové plany,
simulace QRP, LOTO MAPA, SAFETY MAPA

pfizplsobuje digitalni pracovni prostfedi podle digitalizace
strojniho zafizeni

aktivné pracuje se zakladnimi navody pro odstranéni poruch -
rychly seznam zavad a napravnych opatfeni

pfihlasuje se uzivatelskym jménem a heslem - logace do nékolika
systém, aplikaci, zatizeni a spravy hesel

pfi pfihlaSovani do vnitropodnikového systému popiSe pfiklady
moznych kybernetickych Gtoku

vhodné naklada s citlivymi daty, hlasi tniky informaci, blokuje
nezadouci Utoky

v digitalnim prostfedi komunikuje s ohleduplnosti a respektem k
druhym, dodrzuje GDPR a dodrzuje zasady slusného chovani a
vystupovani v digitalnim svéte

Clovék a Zivotni prostredi Technologie

- sou€asné globalni, regionalni a lokalni
problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k
prostredi

Clovék a digitalni svét

1. roénik

Stroje a zarizeni

- vyvoj technologii véetné umélé inteligence -
bezpecnostni zasady pfi pohybu v online
svété i pfi pouZivani digitalnich technologii a
préace s navody k pouZiti - pravidla etického
Jednani a chovani v digitalnim svété

dodrzuje zasady spravného nakladani s odpady v potravinafském

Hygiena a sanitace

Bezpecnost prace u stroju

Zakladni ustanoveni pravnich norem o BOZP a PO

Pracovisté se zvySenym nebezpecim urazu

Prvni pomoc

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci v potravinarstvi

Pozarni ochrana v potravinarstvi

Pouzivani osobnich ochrannych pracovnich pomlcek

Prace zakdzané mladistvym

Dodrzovani zasad hygieny a sanitace v potravinarském pramyslu
Ochrana a tvorba zivotniho prostfedi (odpadové hospodarstvi)
Recyklace odpadu

HACCP

Sanitace potravinarskych provozu

Stroje a zarizeni
1. roénik
Bezpecnost prace u strojl
Technologie

Hygiena a sanitace

Platné pfedpisy v potravinaiském
pramyslu
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Ucebni osnovy

1. roénik

Sezndameni s jednotlivymi skupinami vyrobkii trvanlivého peciva

Dotace u¢ebniho bloku: 12

Zak:

Clovék a digitalni svét

- feSeni prostfednictvim digitalnich
technologii vedouci k vylep$eni postupti
nebo technologii - bezpecnostni zasady pfi
pohybu v online svété i pri pouZivani
digitalnich technologii a prace s navody

k pouZiti

rozdéli trvanlivé pecivo na suSenky, oplatky, pecivo z hmot
Slehanych, pernikové vyrobky, kynuté pecivo a diabetické pecivo
fesSi prostfednictvim digitalnich technologii vylepSeni postupli nebo
technologii

vhodné naklada s citlivymi daty, hlasi Gniky informaci, blokuje
nezadouci utoky

Anglicky jazyk

3. roénik

Némecky jazyk

Technologie

1. roénik

Susenky

Oplatky

Pernikové vyrobky
Pecivo z hmot Slehanych
Pedivo z tést kynutych
Diabetické pecivo

Specifikace u¢ebniho oboru

QOdborna slovni zasoba

Typy potravinafskych provozu

Rozdéleni sortimentu

Suroviny

Obiloviny a mouky

Skroby

Tuky a jedlé oleje

Cukry, ndhradni a uméla sladidla

Sezndmeni s provozem pro vyrobu trvanlivého peciva a pouZivanym strojnim zaiizenim

Dotace uc¢ebniho bloku: 72

Zak:

rozli§i jednotlivé provozy v potravinaiském primyslu a dokaze se v
téchto provozech orientovat

rozli§i umisténi skladu surovin, polotovard a obalového materialu
obsluhuje strojni zafizeni pro pfipravu tést

rozliSuje jednotlivé funkce ¢asti provozu

rozliSuje balici stroje pro spotfebitelské a obchodni baleni vyrobkd
expeduje hotové vyrobky

pouziva dopravni cesty surovin, obald a hotovych vyrobku
provadi nastaveni stroju pod vlastnimi hesly vyrobnich pracovnikt
(nebo nastaveni vedoucim pracovnikem), véetné ¢asové stopy
vyhodnoti bez pomoci externi osoby bézny technicky
problém/zavadu na daném zafizeni pomoci pracovnich postupa,
vizualizovanych navodu a OPL (one point lesson - jednobodova
lekce)

pouziva pracovni postupy na daném pracovnim misté, je
obezfetny a v§ima si signalizaci poruch stroje dle pracovniho
postupu

podava elektronické zadosti (tzv. tickety) prostfednictvim
Technical Centra Mondeléz na vyfe$eni technického problému a
bézné prvozni zavady

provadi proces kontroly pomoci ¢idel, senzoru, kontaktt pro
automatické zastaveni stroje, spusténi signalizace (tj. semafor pro
poruchy), opétovné zprovoznéni stroje pro bézné pouziti

Rozdéleni provozu (skladovani surovin, pfiprava tést, vyrobni linky,
suSenkové pece a oplatkové automaty, baleni a expedice vyrobku)
Funkce jednotlivych ¢asti provozu

Zakladni principy funkci jednotlivych stroji

Dopravni cesty surovin, obald a hotovych vyrobku
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Clovék a digitalni svét
- béZné technické problémy a provozni
zavady

Technologie

1. ro¢nik

Stroje a zafizeni

Typy potravinaiskych provozi

Ucebni osnovy

1. roénik

Stroje a zafizeni

1. ro¢nik

dopravu

Zafizeni pro pfijem a skladovani
surovin a polotovaru
Stroje a zafizeni pro vnitrozavodovou

dopravu

Sezndmeni se zdkladnimi surovinami pro vyrobu trvanlivého peciva, zdsady hospodaieni se surovinami

Dotace u¢ebniho bloku: 60

Zak:

vede evidenci ve skladech surovin, jejich pfijem a vydej
prepocitava receptury

vazi a odméfuje suroviny pro vyrobu susenkovych, oplatkovych
tést a naplni

upravuje suroviny pro vyrobni proces

charakterizuje pouzivané suroviny

navazuje a davkuje suroviny a roztoky pro vyrobni proces

obsluhuje stroje a zafizeni pro manipulaci se surovinami ve
vyrobnim procesu

popise pfijem surovin, potfebné identifikacni udaje k naskladnéni
surovin FIFO, v¢etné reklamaci

vyjmenuje zakladni principy neustalého zlepSovani

popi$e moznosti zlepSeni v pracovnich postupech, napt. proces
ruéni vyroby nahradi automatizovanym feSenim stroje

Clovék a digitalni svét

- informace, data a obsah z rtznych zdroji
v digitélnim prostredi - reSeni
prostrednictvim digitalnich technologii
vedouci k vylepseni postupt nebo
technologii

Vedeni skladu, pfijem a vydej surovin
Provozni evidence skladu

Propocty spotfeby surovin dle receptur
Evidence vyroby

Hodnoceni kvality surovin

Pfiprava surovin

VéazZeni a Uprava surovin pfed zpracovanim

Stroje a zafizeni

1. roénik

Zafizeni pro pfijem a skladovani
surovin a polotovar(
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Ucebni osnovy

1. roénik

Sezndmeni s obsluhou strojit a zavizeni véetné jednoduché udriby

Dotace uc¢ebniho bloku: 120

Zak:

obsluhuje michaci a tvarovaci zafizeni

obsluhuje suSenkové pece a oplatkové automaty

obsluhuje zafizeni pro vyrobu naplni, mazaci a pinici stroje
obsluhuje fezaci a vykruzovaci stroje, maceci stroje a formovaci
linky

obsluhuje balici a kartonovaci stroje

provadi ¢isténi, sefizovani, jednoduchou Udrzbu a mazani strojii a
zafizeni

vyhodnoti bez pomoci externi osoby bézny technicky
problém/zavadu na daném zafizeni pomoci pracovnich postup(,

vizualizovanych navodu a OPL (one point lesson - jednobodova
lekce)

pouziva pracovni postupy na daném pracovnim misté, je
obezfetny a v§ima si signalizaci poruch stroje dle pracovniho
postupu

podava elektronické zadosti (tzv. tickety) prostfednictvim
Technical Centra Mondeléz na vyfe$eni technického problému a
bézné prvozni zavady

kontroluje pomoci ¢idel, senzor(l a kontaktd automatické zastaveni
stroje, spousténi signalizace - semafor pro poruchy, opétovné
zprovoznuje stroje pro bézné pouziti

odecita méfené hodnoty na analogovych nebo digitalnich
pFistrojich

popiSe Srouby a loZiska a vysvétli jejich pouziti

popiSe femeny, ozubena kola a prfevodovky a vysvétli jejich pouziti

Clovék a digitalni svét

- béZné technické problémy a provozni
zavady

Technologické postupy p¥i vyrobé trvanlivého peciva

Dotace uc¢ebniho bloku: 198

Zak:

Clovék a svét prace

- technologicky rozvoj v ¢innostech lidské
prace, zékladni charakteristiky pracovnich
¢innosti

Clovék a digitalni svét

- feSeni prostrednictvim digitalnich

upravuje potfebné suroviny pro vyrobni proces a vyrabi tésta dle
receptur

dodrzuje zasady hygieny pfi navazovani surovin a pfi pfipravé a
zpracovani tést a napini

popise zplsoby tvarovani susenkovych tést

kontroluje, zda se dana data ukladaji automaticky, kontroluje dobu
automatického ukladani

pouziva centralni digitéini evidenci vech vyrobnich postupu,
autokontrol vyrobkl a moznost kontroly v daném useku linky od
naskladnéni surovin az po finalni vyrobek (expedici)

kontroluje automatické davkovani surovin, teplotu vstupnich
surovin, nastaveni fazi michani tést

Anglicky jazyk

3. roénik

Némecky jazyk

technologii vedouci k vylepSeni postupt
nebo technologii - organizace a uchovavani
dat, informaci a obsahu v daném prostredi

Obsluha michacich stroju pro vyrobu suSenkovych tést
Obsluha michacich stroju pro vyrobu oplatkovych tést
Obsluha tvarovacich stroji pro vyrobu su$enek, autokontrola
Obsluha su$enkovych peci, autokontrola

Obsluha pecicich oplatkovych automatt, autokontrola
Obsluha michacich stroju pro vyrobu naplini

Obsluha mazacich stroju

Obsluha plnicich stroja

Obsluha macecich stroju

Obsluha fezacich stroja

Obsluha balicich stroju

Obsluha kartonovacich stroju

Cisténi, sefizovani, jednoducha udrzba a mazani stroju a zafizeni
Srouby, loZiska

Remeny, ozubena kola, pfevodovky

Zasady hygieny pfi pfipravé a zpracovani tést a naplni
PfFiprava a navazovani surovin pro vyrobu susenkovych tést
Vyroba suSenkovych tést

Tvarovani suSenek

Peceni susenek

Chlazeni suSenek

Uprava sudenek po upeéeni

Vyroba a Uprava suSenkovych naplini

Baleni suSenek

Vyroba oplatkovych tést

P¥iprava a navazovani surovin pro vyrobu oplatkovych tést
Peceni a chlazeni oplatkovych platu

Mazani oplatkovych plati

Vyroba a Uprava oplatkovych napini

Chlazeni, fezani a vykruzovani oplatkovych slozek

Uprava oplatkovych fez(i magenim, zdobenim, formovanim
Baleni oplatkovych fezu

Specifikace u¢ebniho oboru

Odborna slovni zasoba
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2. ro¢nik

Ucebni osnovy

1. roénik

12 1/2+5 tydné, P

BOZP, hygiena prdce v potravindiském priumyslu, ochrana Zivotniho prostiedi, odpadové hospodaistvi

Dotace uc¢ebniho bloku: 14

Zak:

dodrzuje bezpecnostni pfedpisy tykajicici se ochrany zdravi pfi
praci

pouziva hasici pfistroje

pouziva osobni ochranné pracovni pomucky

dodrzuje prace zakazané mladistvym

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

dodrzuje povinnosti pracovnika a zaméstnavatele pfi Urazu na
pracovisti

uvadi pfiklady bezpecnostnich rizik, pfipadné nej¢astéjsi urazy na
pracovisti

charakterizuje poZadavky na hygienu v potravinafrském primyslu ,
urcuje systém kritickych bodu

pfi obsluze a bézné udrzbé strojniho zafizeni dodrzuje
bezpecénostni pfedpisy a pfedepsané pracovni postupy

dodrzuje hygienické pfedpisy pro praci s potravinami

predchazi ndkazam a otravam z potravin

efektivné hospodafi se surovinovymi a energetickymi zdroji
dodrzuje zasady spravného nakladani s odpady v potravinarském
pramyslu

tfidi odpady vznikajici pfi vyrobé v potravinarském pramyslu

na zakladé riznych Skoleni uvede, jak vyvoj technologii ovliviiuje
bezpec€nost pfi praci a opatfeni pfi sanitaci, krizové plany,
simulace QRP, LOTO MAPA, SAFETY MAPA

pfizplisobuje digitalni pracovni prostfedi podle digitalizace
strojniho zafizeni

aktivné pracuje se zakladnimi navody pro odstranéni poruch -
rychly seznam zavad a napravnych opatfeni

prihladuje se uzivatelskym jménem a heslem - logace do nékolika
systémU, aplikaci, zafizeni a spravy hesel

pfi pfihlaSovani do vnitropodnikového systému popise priklady
moznych kybernetickych utoku

Clovék a Zivotni prostredi

- soucasné globalini, regionalni a lokalni
problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k
prostredi

Clovék a digitalni svét

- vyvoj technologii véetné umélé inteligence -
bezpecnostni zasady pfi pohybu v online
svété i pfi pouzivani digitalnich technologii a
prace s navody k pouZiti

Zakladni ustanoveni pravnich norem o BOZP a PO
Pracovisté se zvySenym nebezpeéim urazu

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

Pouzivani osobnich ochrannych pracovnich pomucek

Prace zakazané mladistvym

DodrZovani zasad hygieny a sanitace v potr. primyslu
Ochrana a tvorba Zivotniho prostiedi (odpadové hospodarstvi)
Recyklace odpadil

HACCP
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Ucebni osnovy

2. roénik

Zpracovdni surovin na hotové vyrobky (vyroba suSenek lisovanych, vypichovanych, iezanych, drezirovanych,

Dotace uc¢ebniho bloku: 280
Zak:
* obsluhuje stroje a zazfizeni na zpacovani surovin a manipuluje se
surovinami
navazuje suroviny dle predlozené receptury

hodnoti smysloveé kvalitu surovin pfipravenych pro vyrobni proces

provadi pfedepsanou autokontrolu a kontrolu pfedepsanych
technologickych parametr(i

rozliSuje kontinualni a Sarzovou vyrobu suSenkovych tést

popise charakteristiku t&st pro jednotlivé druhy suSenek

obsluhuje davkovaci zafizeni Sarzové a kontinuaini vyroby

obsluhuje michaci, délici a tvarovaci zafizeni Sarzové a
kontinualni vyroby

obsluhuje pribézné pasové pece na peceni suSenek

provadi kontrolu jakosti na dané pracovni pozici

obsluhuje stroje a zafizeni na zpracovani surovin a manipulaci s
nimi

popiSe evidenci pomoci kédu na surovinach, vyskladrovani FIFO,
automatickou kontrolu v€etné evidence

vyjadfuje se pomoci digitalnich prostfedku (pocita¢, tablet apod.)
pouziva vnitropodnikovy systém a efektivni pracovni postupy pfi
vyuzivani digitalnich pracovnich prostfedkd (bezpapirova vyroba)
pouziva kominikacni programy pro tymovou spolupraci

ziskava, posuzuje, spravuje a sdili se svymi spolupracovniky
efektivni pracovni postupy a pracovni navody pomoci digitalni
korespondence ( zlepSovani efektivity vyroby, Uspora surovin,
pouzitého obalového materialu)

zalohuje data na zalozni disk, server, aktualizuje data propojena
pro vSechny v daném useku linky

vyjmenuje zakladni principy neustalého zlepSovani

popi$e moznosti zlepSeni v pracovnich postupech, napf. proces
ruéni vyroby nahradi automatizovanym fesenim stroje

odecita méfené hodnoty na analogovych nebo digitalnich
pFistrojich

Clovék a svét prace Technologie

- technologicky rozvoj v ¢innostech lidské
prace, zakladni charakteristiky pracovnich

2. roénik

Zasady hygieny pfi pfipravé a zpracovani tést a napini
Pfiprava a navazovani surovin pro vyrobu suSenkovych tést
Kontinualni a Sarzova vyroba suSenkovych tést

Tvarovani susenek, autokontrola

Peceni susenek, autokontrola

Chlazeni suSenek

Uprava sudenek po upeéeni

Vyroba a Uprava su$enkovych naplni

Fazova kontrola jakosti

Jakostni znaky suSenkovych vyrobkd

Stroje a zarizeni

2. roénik

cinnosti
Clovék a digitalni svét

- informace, data a obsah z rtznych zdroji

v digitalnim prostredi - organizace a
uchovavani dat, informaci a obsahu v daném
prostiedi - feseni prostrednictvim digitalnich
technologii vedouci k vylep$eni postupti
nebo technologii - digitalni obsah v riiznych
formach - sdileni dat, informaci a obsahu
prostrednictvim digitalnich technologii

Vyroba suSenek
Vyroba crackerl
Vyroba suchart
Vyroba piskotu
Stroje a zafizeni
Stroje na tvarovani korpusu,

kontinualni zafizeni na tvarovani
Pece na suSenky

Stroje na vyrobu suSenkovych naplni
a pInéni suSenek

Stroje na pfipravu susenkovych tést

Stroje na tvarovani korpusu,
kontinudlni zafizeni na tvarovani
Pece na suSenky
Stroje na pfipravu pernikovych tést,
mechanizované linky
Stroje na pfipravu Slehanych tést,
kontinualni linky na pfipravu
Slehanych tést
Stroje na vyrobu su$enkovych naplni
a plnéni suSenek

Technologie

Vyroba suSenek
Vyroba crackert
Vyroba pernikl
Vyroba suchar(
Vyroba piskott
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Ucebni osnovy

2. roénik

Spotiebitelské a obchodni baleni suSenkovych vyrobkii a jejich expedice

Dotace uc¢ebniho bloku: 70

Zak:

* kontoluje a vyfazuje vadné vyrobky a provadi kontolu jakosti
finalnich vyrobkl
obsluhuje béznou balici linku a etiketovaci zafizeni

charakterizuje jakostni znaky su$enkovych vyrobku

vyjadfuje se pomoci digitalnich prostfedku (pocita¢, tablet apod.)

pouziva vnitropodnikovy systém a efektivni pracovni postupy pfi
vyuzivani digitalnich pracovnich prostfedku (bezpapirova vyroba)
provadi autokontrolu v€etné jeji evidence, znaceni vyrobku podle
predepsané smérnice na vyrobku (napf. OPA 55 4 1322 L5) a
dal$ich udaja

Clovék a digitalni svét Stroje a zarizeni
- digitalni identita a jeji vytvareni; sprava a
sledovani (kontrola) vlastni digitalni stopy -
digitalni obsah v riiznych formatech -
organizace a uchovavani dat, informaci a
obsahu v daném prostfedi

2. roénik

Stroje na baleni hotovych vyrobki,
komplexné mechanizované linky

Baleni vyrobku do spotfebitelského a obchodniho baleni
Etiketace vyrobku a jejich expedice

Stroje a zarizeni

2. roénik

Stroje na baleni hotovych vyrobki,
komplexné mechanizované linky

Sezndmeni s vyrobou kynutého peciva (sucharii, jemného a béiného peciva), listového a plundrového peciva

Dotace uc¢ebniho bloku: 70
Zak:
* vyrabi kynuta tésta
vyrabi naplné

provadi ruéni a strojni déleni tést, tvarovani a plnéni

provadi strojni a ru¢ni tvarovani bézného a jemného peciva

osazuje vyrobky na plechy

upravuje vyrobky pfed peéenim

tepelné Upravuje vyrobky pe¢enim, smazenim, restovanim

pece bézné a jemné pecivo, chleba

na zakladé riznych Skoleni uvede, jak vyvoj technologii ovliviiuje
bezpec€nost pfi praci a opatfeni pfi sanitaci, krizové plany,
simulace QRP, LOTO MAPA, SAFETY MAPA

prihladuje se uzivatelskym jménem a heslem - logace do nékolika
systémU, aplikaci, zafizeni a spravy hesel

pfi pfihlaSovani do vnitropodnikového systému popise priklady
moznych kybernetickych atokud

kontroluje nastaveni pod vlastnimi hesly, véetné ¢asové stopy,
programy peci, fizeného kynuti, kontroluje evidenci podle CCP a
danych smérnic, provadi senzorickou kontrolu

Clovék a digitalni svét

- informace, data a obsah z riznych zdroju
v digitélnim prostredi - vyvoj technologii
vcetné umeélé inteligence - bezpecnostni
zasady pfi pohybu v online svété i pri
pouzivéani digitélnich technologii a prace s
navody k pouZiti

Vyroba kynutych pSeni¢nych tést

Vyroba kynutych Zitnych a ZithopSesni¢nych tést - klasicka i moderni
technologie

Kvasné procesy v pekarské vyrobé véetné preruSovaného zpusobu
kynuti

Zrani tést, kynuti vyrobkl - zasady kynuti (teplota, vihkost a doba
kynuti)

Priprava naplni

Ruéni a strojni déleni tést, tvarovani a plnéni

Ruéni a strojni tvarovani bézného a jemného peciva

Osazovani vyrobkl na plechy

Uprava vyrobku pied tepelnou tpravou

ZpUsoby tepelné Upravy (peceni, smazeni a restovani)

Peceni jemného a bézného peciva

Zmény pfi tepelné Uprave tést a hmot
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Ucebni osnovy

2. roénik

Serizovdni a béZna udriba strojit a zaFizeni v potravindi'ském priimyslu, sanitace potravindiskych provozi

Dotace uc¢ebniho bloku: 126

Zak:

provadi ¢isténi a béZnou udrzbu stroju pro vyrobu susenek
provadi jednoduché sefizovani stroju

obsluhuje michaci a tvarovaci stroje

obsluhuje susenkové pece

obsluhuje mazaci a plnici stroje, maceci stroje

obsluhuje tvarovaci stroje

obsluhuje balici a kartonovaci stroje

provadi ¢isténi, sefizovani, jednoduchou Udrzbu a mazani stroji a
zafizeni

provadi ¢isténi a sanitaci potravinarskych stroju a zafizeni véetné
pomucek a dopravnich zafizeni

vyhodnoti bez pomoci externi osoby bézny technicky
problém/zavadu na daném zafizeni pomoci pracovnich postupt,
vizualizovanych navodu a OPL (one point lesson - jednobodova
lekce)

pouziva pracovni postupy na daném pracovnim misté, je
obezfetny a vS§ima si signalizaci poruch stroje dle pracovniho
postupu

podava elektronické zadosti (tzv. tickety) prostfednictvim
Technical Centra Mondeléz na vyfeSeni technického problému a
bézné prvozni zavady

kontroluje pomoci ¢idel, senzor( a kontakt( automtické zastaveni
stroje, spousténi signalizace - semafor pro poruchy, opétovné
zprovoznuije stroje pro bézné pouziti

popise Srouby a loZiska a vysvétli jejich pouziti

popise femeny, ozubena kola a pfevodovky a vysvétli jejich pouziti

Clovék a digitalni svét

- béZné technické problémy a provozni
zavady

3. roénik

Obsluha michacich a tvarovacich stroja pro vyrobu suSenek
Obsluha su$enkovych peci

Obsluha mazacich a plnicich strojl

Obsluha stroju na vyrobu susenkovych napini

Obsluha macecich stroju

Obsluha fezacich stroju

Obsluha balicich stroju

Cigténi, sefizovani, jednoducha udrzba a mazani stroju a zafizeni
Sanitace potravinarského provozu

Srouby, loZiska

Remeny, ozubena kola, pfevodovky

Stroje a zafizeni

2. ro¢nik
Pece na susenky

Stroje na pfipravu pernikovych tést,
mechanizované linky

Stroje na pfipravu Slehanych tést,
kontinudlni linky na pfipravu
Slehanych tést

Stroje na baleni hotovych vyrobki,
komplexné mechanizované linky

12 1/2+5 tydné, P
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Ucebni osnovy

3. rocénik

BOZP, hygiena prdce v potravindiském priumyslu, ochrana Zivotniho prostiedi, odpadové hospodaistvi

Dotace uc¢ebniho bloku: 14

Zak:

dodrzuje bezpeénostni pfedpisy tykajici se ochrany zdravi pfi praci
pouziva hasici pfistroje

pouziva osobni ochranné pracovni pomucky

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

dodrzuje povinnosti pracovnika a zaméstnavatele pfi Urazu na
pracovisti

uvadi pfiklady bezpecnostnich rizik, pfipadné nej¢astéjSich drazd
na pracovisti

charakterizuje poZadavky na hygienu v potravinafrském pramyslu
pfi obsluze a bézné udrzbé strojniho zafizeni dodrzuje
bezpecénostni pfedpisy a pfedepsané pracovni postupy

dodrzuje hygienické predpisy pro praci s potravinami

pfedchazi ndkazam a otravam z potravin

efektivné hospodafri se surovinovymi zdroji

dodrzuje zasady spravného nakladani s odpady v potravinarském
primyslu

tfidi odpady vznikajici pfi vyrobé potravin

sleduje opatfeni systému kritickych bod

na zakladé riznych Skoleni uvede, jak vyvoj technologii ovliviiuje
bezpecénost pfi praci a opatfeni pfi sanitaci, krizové plany,
simulace QRP, LOTO MAPA, SAFETY MAPA

pfizplsobuje digitalni pracovni prostfedi podle digitalizace
strojniho zafizeni

aktivné pracuje se zakladnimi navody pro odstranéni poruch -
rychly seznam zavad a napravnych opatfeni

pfihladuje se uZivatelskym jménem a heslem - logace do nékolika
systém, aplikaci, zafizeni a spravy hesel

pfi pfihlaSovani do vnitropodnikového systému popise priklady
moznych kybernetickych atok

Clovék a Zivotni prostredi

- sou€asné globalni, regionalni a lokalni
problémy rozvoje a vztahy &lovéka k
prostredi

Clovék a digitalni svét

- vyvoj technologii véetné umélé inteligence -
bezpecnostni zasady pfi pohybu v online
svété i pfi pouzivani digitalnich technologii a
prace s navody k pouZiti

Zakladni ustanoveni pravnich norem o BOZP a PO

Pracovisté se zvySenym nebezpecim urazu

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

Pouzivani osobnich ochrannych pracovnich pomucek

Prace zakazané mladistvym

DodrZovani zasad hygieny a sanitace v potravinaiském pramyslu
Ochrana a tvorba Zivotniho prostiedi (odpadové hospodarstvi)
Recyklace odpadil

HACCP, systém kritickych bodu
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3. rocénik

Vyroba oplatkovych Fezit a specidlnich druhit oplatek
Dotace uc¢ebniho bloku: 294

Zak: PFiprava surovin
« obsluhuije stroje a zafizeni na zpracovani surovin a manipuluje se Kontinualni a SarZova vyroba oplatkovych tést
surovinami Peceni a chlazeni oplatkovych platd, autokontrola

Vyroba oplatkovych naplni a jejich Gprava

Mazani oplatkovych plat

5 . Chlazeni, fezani a vykruzovani oplatkovych slozek
havazuje suroviny Uprava oplatkovych fezti magenim, formovanim, zdobenim
vyrabi oplatkova tésta Fazova kontrola jakosti

Jakostni znaky oplatkovych vyrobku

provadi pfedepsanou autokontrolu a pfedepsané technologické
parametry vyroby

pece oplatkové platy

vyrabi oplatkové napiné a Upravuije je pfed zpracovanim

upravuje oplatkové vyrobky po upeceni - zdobeni, maceni,
formovani

provadi fazovou kontrolu jakosti

hodnoti jakostni znaky oplatkovych vyrobkd

obsluhuje michaci a tvarovaci zafizeni
obsluhuje pecici automaty na oplatky
obsluhuje mazaci a pInici stroje
obsluhuje fezaci stroje

obsluhuje balici a kartonovaci stroje

obsluhuje maceci a formovaci linky

popiSe evidenci pomoci kédu na surovinach, vyskladrovani FIFO,
automatickou kontrolu véetné evidence

vyjmenuje zakladni principy neustalého zlepSovani

popiSe moznosti zlepSeni v pracovnich postupech, napf. proces
ruéni vyroby nahradi automatizovanym fesenim stroje
odedita méfené hodnoty na analogovych nebo digitalnich

pfistrojich
Clovék a svét prace Anglicky jazyk Stroje a zarizeni
- technologicky rozvoj v ¢innostech lidské 3. roénik 3. roénik
gﬁﬁg;sgak’ad”’ charakteristiky pracovnich Specifikace ugebniho oboru Stroje a zafizeni na vyrobu

oplatkovych naplni
Stroje a zafizeni na pfipravu
Odborna slovni zasoba oplatkovych tést, kontinualni linky
Stroje na mazani, chlazeni a fezani
oplatkovych slozek
Vyroba oplatkovych fezd Stroje na peceni oplatkovych plati a
specialnich druhu oplatek
Stroje a zafizeni na zpracovani a
skladovani ¢okoladovych polev a hmot
Technologie

Clovék a digitalni svét Némecky jazyk
- informace, data a obsah z rtznych zdroji
v digitalnim prostredi - feSeni Technologie
prostrednictvim digitalnich technologii
vedouci k vylepseni postupi nebo
technologii Vyroba specidlnich druh(i oplatkovych
vyrobkul
Stroje a zafizeni

Stroje a zafizeni na vyrobu
opIathovych naplni y Vyroba oplatkovych fezu

Stroje a zafizeni na pfipravu Vyroba specialnich druht oplatkovych
oplatkovych tést, kontinualni linky vyrobk(

Stroje na peceni oplatkovych platu a

specialnich druht oplatek

Stroje na mazani, chlazeni a fezani

oplatkovych slozek
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Ucebni osnovy

3. rocénik

Spotiebitelské a obchodni baleni oplatkovych vyrobkii a jejich expedice

Dotace uc¢ebniho bloku: 70

Zak:

hodnoti jakostni znaky oplatkovych vyrobku

kontroluje a vyfazuje vadné vyrobky a provadi kontrolu vyrobku
finalnich

obsluhuje béznou balici linku a etiketovaci zafizeni

provadi autokontrolu v€etné jeji evidence, znaceni vyrobku podle
predepsané smérnice na vyrobku (napf. OPA 55 4 1322 L5) a
dal$ich udaju

vyjadfuje se pomoci digitalnich prostfedku (pocitac, tablet apod.)
pouziva vnitropodnikovy systém a efektivni pracovni postupy pfi
vyuzivani digitalnich pracovnich prostfedku (bezpapirova vyroba)

Clovék a digitalni svét

- digitalni identita a jeji vytvareni; sprava a
sledovani (kontrola) vlastni digitalni stopy -
digitalni obsah v riiznych formatech -
organizace a uchovani dat, informaci a
obsahu v daném prostfedi

Baleni vyrobku do spotfebitelského a obchodniho baleni
Etiketace vyrobku a jejich expedice

Suroviny

3. ro¢nik
Obalové materialy

Seiizovani a béZna udriba strojit a zavizeni v potravindi'ském priimyslu, sanitace potravindiskych provozi

Dotace uc¢ebniho bloku: 147

Zak:

provadi ¢isténi a béZnou udrzbu stroju pro vyrobu oplatek
obsluhuje michaci a tvarovaci zafizeni

obsluhuje pecici automaty na oplatky

obsluhuje mazaci a plnici stroje

obsluhuje fezaci stroje

obsluhuje balici a kartonovaci stroje

provadi cisténi, sefizovani, jednodouchou tdrzbu a mazani stroju
provadi ¢isténi a sanitaci potravinarskych stroju a zafizeni véetné
pomucek a dopravnich zafizeni

obsluhuje maceci a formovaci linky

vyhodnoti bez pomoci externi osoby bézny technicky
problém/zavadu na daném zafizeni pomoci pracovnich postup(,

vizualizovanych navodu a OPL (one point lesson - jednobodova
lekce)

pouziva pracovni postupy na daném pracovnim misté, je
obezfetny a v8ima si signalizaci poruch stroje dle pracovniho
postupu

podava elektronické zadosti (tzv. tickety) prostfednictvim
Technical Centra Mondeléz na vyfe$eni technického problému a
bé&zné prvozni zavady

kontroluje pomoci ¢idel, senzor(l a kontaktd automtické zastaveni
stroje, spousténi signalizace - semafor pro poruchy, opétovné
zprovoznuje stroje pro bézné pouziti

popiSe Srouby a loZiska a vysvétli jejich pouziti

popiSe femeny, ozubena kola a pfevodovky a vysvétli jejich pouziti

Obsluha michacich stroju pro vyrobu oplatkovych tést
Obsluha oplatkovych automatt

Obsluha strojli pro vyrobu a Gpravu oplatkovych naplni
Obsluha mazacich a plnicich strojl

Obsluha macecich strojd

Obsluha formovacich linek

Obsluha fezacich strojl

Obsluha balicich stroju

Obsluha ¢isticich stroju a myc&ek prepravek

Cisténi, sefizovani, jednoducha udrzba a mazani stroju a zafizeni
Sanitace potravinarského provozu

Srouby, loZiska

Remeny, ozubena kola, prevodovky
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Clovék a digitalni svét
- béZné technické problémy a provozni
zavady

Vyrobni dokumentace

Dotace uc¢ebniho bloku: 35

Zak:
» vede provozni evidence pfi vyrobé trvanlivého peciva, jeho
skladovani a expedici

orientuje se v recepturnich listech a technologickych postupech
jednotlivych vyrobnich fazi

orientuje se v technicko-hospodarské normé

pouziva kancelafsky balik a komunikaéni programy pro tymovou
spolupraci

pouziva vyrobni systém IQS, zadava data a hodnoty do vyrobniho
systému, Cte je, pouziva klavesnici a klavesové zkratky

provadi centralni digitalni evidenci vSech vyrobnich postupt,

autokontrolu vyrobkl az po expedici, pfipadné kontrolu tseku linky

pres PC evidenci

Clovék a digitalni svét Anglicky jazyk
- sdileni dat, informaci a obsahu 3. ro¢nik
prostrednictvim digitalnich technologii -
digitalni obsah v riznych formatech

Specifikace u¢ebniho oboru

Ucebni osnovy

3. rocénik

Stroje a zafizeni

3. roénik

Stroje a zafizeni na vyrobu
oplatkovych naplni

Stroje a zafizeni na pfipravu
oplatkovych tést, kontinualni linky
Stroje na mazani, chlazeni a fezani
oplatkovych slozek

Stroje na peceni oplatkovych plati a
specidlnich druhl oplatek

Recepturni listy

Technicko-hospodarské normy

Technologické postupy

Technicko-organizaéni normy

Normy jakosti

Vedeni predepsané evidence - zakladni provozni evidence

Technologie

3. ro¢nik
Vyrobni dokumentace
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8 Spoluprdce se socialnimi partnery

Hlavnim socialnim partnerem nasi Skoly pfi zajiStovani odborného vycviku uéebniho oboru Vyrobce potravin je zdvod
Mondelez CR Biscuit Production s.r.o0. se sidlem v Opav¢ - Vavrovicich. Vyuku zakl tohoto u¢ebniho oboru zavod Mondelez
ptipravé budouciho povolani pro zaky uc¢ebniho oboru Vyrobce potravin a rovnéz na tom, aby se zaci dokazali orientovat
v novych technologiich, naucili se vyuzivat nové suroviny. Jako jeden z mala partnerti nabizi zakiim po vyuceni moznost
zameéstnani a kariérniho ristu s moznosti dal§iho vzdélavani v nastavbovém studiu. S timto socialnim partnerem je vzajemna
spoluprace na vysoké urovni. Podili se na prezentaci skoly. Zajistuje zakiim nadstandartni podminky k vyuce odborného

vyeviku dle platného SVP a jejich piipravenosti pro budouci zaméstnani v daném oboru.

Stiredni Skola hotelnictvi a sluzeb a Vy$si odborna skola, Opava, pfispévkova organizace
168



Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatki Evaluace vzdélavaciho programu

9 Evaluace vzdelavaciho programu

Stfedni $kola hotelnictvi a sluzeb a Vy3$Si odborna $kola, Opava, pfispévkova organizace

TyrSova 867/34, 746 01 Opava

Vyrobce potravin: zaméfeni Automatizovana vyroba susenek a oplatkl

Stfedni vzdélani s vyucnim listem

RVP 29-51-H/01 Vyrobce potravin 3

AUTOEVALUACE SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Kazdy rok dochazi k vyhodnocovani $kolniho vzdélavaciho programu na pravidelnych poradach pfedmétovych komisi,
schiizkach vedeni skoly. V ptipad€ nutnosti a zasadnich potieb pro zlepSeni vychovné vzdélavaciho procesu, pfipominek za
stran zakonnych zastupct, socidlnich partnert, dochazi k upravam Skolniho vzdélavaciho programu. Rovnéz pfi zménach
platnych pravnich predpisi. Zmény jsou vydavany ve formé dodatkti nebo vydanim nové verze skolniho vzdélavaciho

programu.
PRAVIDLA PRO HODNOCEN{ VYSLEDKU VZDELAVAN{ ZAKU

Skola ma vypracovany Pravidla pro hodnoceni vysledkil vzdélavani zaki — viz piiloha &. 1 8kolniho vzd&lavaciho programu.

AUTOEVALUACE SKOLY

Vlastni hodnoceni $koly je zaméfeno na:

a) cile, které si Skola stanovi zejména v koncepénim zaméru rozvoje $koly a ve §kolnim vzdélavacim programu, a jejich
redlnost a stupeni dulezitosti,

b) posouzeni, jakym zptisobem Skola plni cile podle pismene a) s pfihlédnutim k dalSim cilim uvedenym zejména
v rdmcovém vzdélavacim programu a odpovidajicich pravnich pfedpisech,

¢) oblasti, ve kterych $kola dosahuje dobrych vysledkd, a oblasti, ve kterych je tfeba Groven vzdélavani zlepsit, véetné navrhi
pftislusnych opatfeni,

d) tcinnost opatieni obsazenych v pfedchozim vlastnim hodnoceni.

Hlavni oblasti vlastniho hodnoceni skoly:

a) podminky ke vzdélavani — kazdoro¢ni hodnoceni vybaveni uceben, pracovist’ zakd, kmenovych tfid (postupna modernizace
dle pozadavkut vyuky)

b) prub¢h vzdelavani — hospitace vedeni Skoly, hospitace vedoucich predmétovych komisi

¢) podpora §koly zakiim — prace Skolniho poradenského pracovisté

d) spoluprace s rodic¢i - tf¥idni schiizky s rodi¢i, vychovné komise

e) vysledky vzdélavani zakia — vyhodnocovano periodicky na pedagogické radé

f) fizeni Skoly — porady vedeni $koly, porady vedoucich predmétovych komisi, aktiv tfidnich uciteld, pravidelné provozni
porady, porady pedagogickych pracovnikt

g) spoluprace se socialnimi partnery — kazdoroéni ptezkoumani smluvnich vztahl o vykonu odborného vycviku na cizich

pracovistich

1. Oblasti autoevaluace:
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 materialni, technické, ekonomické, hygienické a dalsi podminky ke vzdélavani
* prubéh vzdélavani

* Skolni klima a vzajemné vztahy s rodi¢i a mistni komunitou

vysledky vzdélavani

fizeni Skoly, kvalita personalni prace, kvalita dalsiho vzdélavani pedagogickych pracovnikti

soulad realizovaného $kolniho vzdélavaciho programu s ramcovym vzdélavacim programem

2. Cile a kritéria autoevaluace:
Cilem autoevaluace Skoly je zjistit aktualni informace o stavu skoly a tim ziskat podklady pro planovani a realizaci dalsiho
rozvoje skoly.

Kritéria autoevaluace jsou stanovovana pro jednotlivé diléi cile, které si Skola stanovuje na kazdy $kolni rok.

3. Nastroje autoevaluace:

rozbor dokumentace skoly

* rozhovory s uditeli, zaky, rodi¢i

dotazniky pro rodice, zaky a ucitele

* srovnavaci proverky, dovednostni testy

vystupy z jednani skolské rady

hospitace

4. Casové rozvrzeni autoevaluacnich ¢innosti:

* hospitaéni ¢innost (v prub&hu celého $kol. roku)

*» sebehodnoceni prace uciteli a hodnoceni feditelem Skoly za dany $kolni rok (konec $kolniho roku)
* projednani vlastniho hodnoceni $koly v pedagogické radé

* dovednostni testy zakl — napt. SCIO (prubézng)

* srovnavaci proveérky (prubézné cely skol. rok)

* dotazniky na klima Skoly (1x za 2 roky)
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